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Эта книга посвящена главным образом блюдам и напиткам для 
особых случаев. Она содержит огромное количество рецептов для 
самых различных праздников: торжественного, спонтанного, 
семейного, неформального. Однако чтобы праздник удался, 
нельзя упускать из виду также его планирование, подготовку к 
нему и его организацию. Ведь вам же хочется спокойно 
праздновать вместе с гостями! В этой книге вы найдете советы по 
организации, украшению праздника и последовательности 
перемены блюд для самых разных случаев. 
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НалЛСак- 


Для организации застолья вам необхо- 
димо освободить достаточное простран- 
ство в комнате или на кухне и обзавес- 
тись большим столом. Обильный стол- 
буфет производит на гостей неизглади- 
мое впечатление, 

Если у вас большого стола нет, можно 
расставить блюда на раскладном столе 
или на «доске». Такой доской вам может 
послужить, например, снятая с петель и 
установленная на две подпорки по прин- 
ципу верстака дверь. Доску следует укра- 
ситъ: сначала на нее кладут белую или од- 
нотонную большую скатерть - она должна 
скрыть некрасивые «ножки» импровизи- 
рованного стола. Затем на скатерти рас- 
стилаются вышитые полотенца или широ- 
кие цветные дорожки. 



Удачно сервированный стол — половина успеха 




ОЬМСѵС'- 


Стол-буфет означает самообслуживание. 
Организуйте его таким образом, чтобы 
все блюда были легкодоступными и чтобы 
гости, наполняя тарелки, не мешали друг 
другу. Не бойтесь очереди: это компли- 
мент вашему кулинарному искусству. 
Лучше всего разместить еду в помеще- 
нии более прохладном, чем то, где вы 
празднуете: например, на кухне, в 
гостиной или в столовой с выключенным 
отоплением. 

В самый центр стола помещаются особые 
блюда, так называемые кулинарные изы- 
ски, Как это будет выглядеть, вы узнаете 
из советов профессионала (см. с. 1 0). 
Тарелки, столовые приборы и салфетки 
обычно находятся с правой стороны; ес- 
ли же стол накрыт на кухне, то вблизи 
посудомоечной машины или раковины. 
Так вы сможете, никому не мешая, уби- 
рать использованную посуду. 

Слева от посуды и столовых приборов 
следует разместить закуски и салаты с 
заправками. Далее следует рыба или 
мясо; за ними — десерты, выпечка и сыр. 


I отовимся к празднику 


э 


С краю стола находятся и хлеб с маслом. 
Это связано с тем, что большинство лю- 
дей только наполнив тарелку могут оп- 
ределиться с выбором хлеба. 

Если вы предлагаете гостям горячие блю- 
да, то вам необходимо иметь также на- 
греватель-спиртовку для медленного по- 
догревания блюд прямо на столе. 

По возможности расположите бокалы и 
напитки на дополнительном столе. Это 
обеспечит вам легкий доступ к напиткам, 
и вы всегда сможете спокойно открыть 
очередную бутылку с вином. 

Вам, как хозяину (хозяйке], следует дер- 
жать буфет под контролем: своевременно 
убирать освободившиеся тарелки, пере- 
группировывать оставшиеся блюда, пода- 
вать очередные закуски. Достаточно ли 
посуды и приборов, салфеток и бокалов? 
Чтобы иметь возможность контролировать 
и одновременно отдыхать вместе со всеми, 
попросите нескольких друзей помочь вам. 


пать в тот день, когда вы планируете его 
съесть. Если вы оставляете сыр на следу- 
ющий день, то его необходимо завернуть 
во влажное полотенце и поместить в 
овощное отделение вашего холодильника. 
Для небольшой сырной тарелки вы може- 
те выбрать следующие сорта сыра: Г рюер, 
Фонтина, Талледжио, Реблошон, француз- 
ский Камамбер, Г оргонзола или Рокфор и 
козий сыр, например, Бугон или Шабишу 
Если вы ожидаете более десяти человек 
гостей, то дополните первый вариант сыр- 
ной тарелки одним или двумя сортами как 
твердого, так и мягкого сыра: Пекорино, 
Г ауда, Пиренейский сыр из овечьего мо- 
лока, Не забудьте про мягкий сыр с белой 
или красной корочкой — Лимбургский, 
Мюнстер, а также Боскайола, Шом, Сент- 
Альбре, Данаблу или Бле де Жекс. 

Если сыр служит дополнением к столу, ис- 
ходите из 100 граммов на человека. Если 
же сыр - ваше основное блюдо, то на каж- 
дого гостя потребуется около 250 граммов. 




Если вы не располагаете достаточным 
количеством времени для приготовления 
особого блюда, разместите в центре сто- 
ла тарелку с разными сортами сыра — 
она порадует глаз и удовлетворит по- 
требности гостей-гурманов. 
По-настоящему качественный сыр вы 
можете приобрести на сырных прилавках 
больших супермаркетов. Сыр лучше поку- 



Зс+ѵсре: 


гжллл&и. 


В качестве приветствия предложите ва- 
шим гостям бокал вина просекко. сухого 
белого вина или какой-нибудь безалко- 
гольный напиток и небольшую, но ориги- 
нальную закуску, Это поможет гостям раз- 
говориться и возбудит аппетит. Таким об- 
разом вы легко введете в уже сформиро- 
вавшуюся компанию опоздавших гостей. 
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ШуЪ4/ 


1. Выбирайте продукты, исходя из вре- 
мени года. Клубничный пудинг зимой 
стоит целое состояние, но не обладает 
нужным ароматом, 

2. Любой стол-буфет особенно хорош, 
если он украшен изысканным блюдом: 
не обязательно дорогим, но красивым и 
аппетитным. Например, тарталетками, 
начиненными необычным салатом, са- 
мостоятельно засоленным лососем, су- 
пом или эффектным десертом. 

3. Позаботьтесь о том, чтобы на ваш 
стол-буфет всегда были выставлены од- 
но или два по-настоящему сытных блю- 
да. С их помощью гости дольше смогут 
противостоять воздействию алкоголя. 

4. Любой буфет должен иметь по крайней 
мере одно или два блюда без мяса или хо- 
тя бы одно рыбное блюдо. Среди ваших 
гостей наверняка найдутся вегетарианцы. 

5. Для вечеринок, которые продлятся да- 
леко за полночь (например, встреча Но- 
вого года), необходимо запастись горя- 
чим и сытным блюдом, Оно придаст ва- 
шим гостям новые силы. 

6. Что касается напитков, то для обычной 
вечеринки достаточно одного сорта вина, 
пива, минеральной воды и сока. Только 
для особо торжественных случаев следу- 
ет запастись красным и белым вином, а 
также шампанским. 


7. По возможности предлагайте вашим 
гостям только сухие вина. Десертные ви- 
на могут вызвать неприятное похмелье. 

8. Никаких крепких спиртных напитков: 
водка, смешанная с вином или пивом, 
сделает ваших гостей не веселыми, а 
очень пьяными. 

9. Позаботьтесь о достаточном количес- 
тве минеральной воды и сока, особенно 
если на празднике присутствуют дети. 
Во-первых, большинство людей упот- 
ребляют алкогольные напитки в весьма 
умеренном количестве. Во-вторых, вино 
и пиво гораздо лучше переносятся, если 
иногда запивать их простой водой. 

10. Всегда возникает вопрос: как вы- 
проводить засидевшихся гостей? От- 
крывание всех окон помогает только зи- 
мой. Зевающие хозяева выглядят не- 
вежливо и разрушают создавшееся ве- 
селое настроение. Если на вашем 
празднике присутствуют только друзья, 
то можно просто попрощаться, уйти 
спать и позволить самым стойким про- 
должать веселиться. На официальных 
торжествах хозяева стараются (по воз- 
можности незаметно) убирать со стола 
опустевшие тарелки. Большинство гос- 
тей, увидев пустой стол, поймут, что при- 
шло время проститься. А за ними потя- 
нутся и все остальные. 


Готовимся к празднику 


Менло- %ЛАО$ОЪС- іл^а^ШлЛСа, 


У каждого праздника есть свой особый 
характер, который зависит от повода, 
времени года и подбора гостей. От этого 
напрямую зависит и меню: встречаете 
ли вы Новый год или приглашаете гостей 
на обычный завтрак, планируете ли вы 
пикник с друзьями или затеваете шум- 
ное празднество по поводу наступления 
лета. Ниже вы найдете советы к любому 
празднику, а также список блюд, рецеп- 
ты которых представлены в следующей 
части книги. 




НАлЛО щАЛЛЛЛ^ 


Петом стол-буфет должен быть изыс- 
канным, но не роскошным и не дорогим. 
Он должен удивлять и удовлетворять са- 
мые разные вкусы. Вы хотите отпразд- 
новать самое прекрасное время года с 
самыми дорогими друзьями — к этому 
нужно хорошенько подготовиться. 

Если вы празднуете на улице, то можете 
расставить столы и скамьи так, как вам 
это удобно — в форме прямоугольника, 
буквой «П» или «Т». Если вам удастся 
обзавестись лоскутами ткани, то из них 
вы можете самостоятельно сшить ог- 
ромную скатерть и расставить на ней 


белоснежную посуду и салфетки, изящ- 
ные бокалы, сверкающие столовые 
приборы. 

* Запеканка с овечьим сыром 
*■ Гренки с сельдью 

* Жаркое из свинины с зеленью 
и овощами 

* Картофельный салат с яблоком 

* Кукуруза в початках 
(для обжаривания) 

* Пикантные помидоры 

* Летний салат с макаронами 

* Хлеб-пита с начинкой 

* Сметана 

* Томатный соус 

* Легкий летний крюшон 

* Клубничный пудинг 

* Инжир под персиковым соусом 




Вы хотите поблагодарить друзей, кото- 
рые помогли вам осуществить переезд, и 
показать им новое жилище. Это событие 
вы можете отпраздновать прямо среди 
коробок, воспользовавшись тем сво- 


и с. ѵуршетныв щзнтазж 


бодным местом, которое имеется в на- 
линии. Вы предлагаете гостям легкие за- 
куски, которые можно есть без приборов, 
на бумажных тарелках. К закускам пода- 
ются острые приправы, а на десерт — 
сладкий английский пудинг. 

* Яйца под маринадом 

* Рулеты с салатом и вареной 
колбасой 

* Сандвичи с рублеными свиными 
бифштексами 

* Закуски для позднего завтрака 

* Мягкий сыр с овощами 

* Морковное пюре 

* Огуречная масса с маслинами 

* Свекольный суп 

* Английский пудинг со сливочным 
соусом 

* Сангрия 

ОіАЛлЛЛЛЯбѴелЛЛ, 10С4Л&С 

Юбилей, повышение по службе, успеш- 
но сданный экзамен — такие события 
хорошо отметить с друзьями и не- 
сколькими важными людьми. Меню 
должно быть благородным и легко при- 
готавливаемым. Вы ведь хотите чув- 
ствовать себя в такой день легко и не- 
принужденно, хоть вам и предстоит 


продемонстрировать ваши кулинарные 
способности. 

Вы отмечаете свой успех, поэтому и стол 
должен быть ярким, красочным; фрукты 
в большой вазе, цветная скатерть и бе- 
лая посуда либо белая скатерть и цвет- 
ная посуда. 

В зависимости от повода вечеринки вы 
выбираете цветы для украшения стола. 
Очень изысканно смотрится, например, 
трехцветная композиция: зеленая еаза, 
белые колокольчики и красные цветы — 
розы, герберы или астры. Для сельской 
композиции подойдут желтые подсол- 
нечники с синими дельфиниумами. 
Встретить гостей вы можете сырными 
палочками и бокалом шампанского. 

* Сырные палочки 

* Лосось под маринадом 

* Г ренки с козьим сыром и 
ежевикой 

* Бутерброды с сыром 

* Рулеты из бекона с фруктами 

* Помидоры с кремом из индейки 

* Колбасный салат 

* Мини-пирожные с фруктовой 
начинкой 

* Крюшон из личи 

* Вишня с шоколадными сливками 

* Пирожное-корзиночка 
с абрикосовым кремом 




Г отовимся к прззднжу 1 3 


наЛСсиіуме' с&е&Ь&Ы/ 


Вечеринка накануне свадьбы немыслима 
без ярких цветов. Планируя ее заранее, 
подумайте, какие цветы вы сможете най- 
ти в это время. Вместо цветов можно со- 
ставить красивую композицию из овощей 
и фруктов, букет из трав или еловые ветки 
с пестрыми лентами, если вы празднуете 
зимой. Затем подумайте, в какой цвето- 
вой гамме вы украсите стол; возможен 
вариант с голубой скатертью, желтой по- 
судой и красными салфетками. 
Сервируйте стол блюдами, которые вам 
лучше всего удаются. Остальное гости 
сделают сами; составят тарталетки с сала- 
тами и сандвичи по своему вкусу, испекут 
вафли. Вам понадобится еще только све- 
жий хрустящий деревенский хлеб или не- 
сколько различных сортов булочек. 






Новый год — это тихий семейный празд- 
ник и карнавальное веселье одновремен- 
но. Покажите это с помощью соответ- 
ствующей декорации. Положите одно или 
два больших зеркала (круглых или квад- 
ратных — зависит от формы стола) на бу- 
фетный стол — в них будут отражаться 
бокалы, фарфор и мерцание свечей. Ра- 
достного блеска могут добавить также 
еловые ветки, окрашенные в золотой или 
серебряный цвет искусственным снегом 
из баллончика, блестящие звездочки из 
фольги и стеклянные шарики. 

Длинная новогодняя ночь должна сопро- 
вождаться обильными сытными блюда- 
ми, поскольку в эту ночь алкоголя пьют 
больше, чем обычно. Новых сил вашим 
гостям придаст суп, который вы предло- 
жите им в полночь, сразу после того, как 
пробьют куранты. 


* Рулеты из бекона с фруктами 

* Яичный крем 

* Салат из сельди 

* Тарталетки с салатом 

* Сандвичи 

* Сырные конвертики 

* Крюшон из персиков 

* Ореховые вафли 

* Черничный йогурт с бисквитами 


* Г орячие оладьи с сыром 

* Бульон с жареной колбасой 

* Кукурузные оладьи 

*■ Пикантный рисовый крекер 

* Корзиночки с манго 

* Салат из сельди 

* «Полуночный» суп 

* Кокосовый пудинг 

* Вишневые блинчики 





В первое утро Нового года торжественно 
и в то же время забавно будут смотреть- 
ся два стола, оформленных по-разному. 
Один вы накроете синей скатертью и ук- 
расите розами из серебристой фольги. 
Это будет выглядеть очень элегантно. 
Другой стол, с красной скатертью и зо- 
лотыми звездочками, будет казаться ве- 
селым и карнавальным. 

Вы предлагаете гостямі чай и кофе, без- 
алкогольный крюшон, минеральную воду 
и легкое шипучее белое вино. В центр 
стола вы можете поместить специаль- 
ные блюда для тех, кто страдает похме- 
льем: стаканы с томатным соком, капу- 
стным и огуречным рассолом, блюдца с 
солеными огурцами и маринованной се- 
ледкой. 

* Экзотический коктейль 

* Рулеты с маслинами 

* Лососевый рулет 

* Маринованные креветки 

* Овощной салат с беконом 

* Булочки с грибами 

* Рогалики 

* Круассаны 

*■ Мусс о лебкухеном 

* Крюшон из фруктового сока 
с киви 


Вашим гостям понравится стол-буфет, со- 
стоящий из двух частей: в начале праздни- 
ка вы подаете закуски и основные блюда, 
чтобы насытить гостей перед продолжи- 
тельной карнавальной ночью. Затем, около 
полуночи, после того как сняты маски, вы 
предлагаете им изысканные десерты. 
Праздник-карнавал должен быть простым 
и радостным: здесь вы можете смешать 
все, что у вас имеется в наличии: белые 
фарфоровые тарелки, синие стеклянные, 
цветную керамику и пивные кружки. 

* Баварские рулеты с сыром камамбер 

* Испанский густой суп 

* Смешанный салат с колбасными 
клецками 

* Макаронный салат 

* Мясная масса с пряностями 

* Маринованные стебли сельдерея 

* Лососевые рулеты 

* Груша в коньяке 

* Ореховый торт 

& 0 — е. . . 


Устройте вечеринку в стиле 60 -х, только 
немного более изысканную. Расставьте 
закуски на подносах, используйте сап- 
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фетки пастельных тонов и бумажные 
крышки, которые используют для тортов. 

* Фаршированные помидоры 

* Булочки с ветчиной 

* Рулеты 

* Фруктовые закуски к коктейлю 

* Сырные шарики с фисташками 

* Бутерброды с анчоусами 

* Творожный торт 




Провести вечер в теплой компании дру- 
зей, поесть досыта без ущерба бюджету — 
так многие из вас представляют себе ве- 
черинки, Только так можно позволить се- 
бе чаще встречаться! 

Создайте уютную и радостную атмосферу. 
Украсьте стол большим букетом цветов. 




В последний момент вы все же решили от- 
праздновать свой день рождения, друзья 
радостно поддержали идею, и вы ждете 
полный дом гостей. Или у вас хорошая но- 
вость: у вашей подруги родился ребенок — 
поводов для спонтанной вечеринки сущес- 
твует великое множество. Такого рода 
праздники часто оказываются самыми 
прекрасными и незабываемыми. Чтобы 
быстро украсить дом, используйте все, что 
попадется вам под руку. С помощью ово- 
щей, например, можно добиться интерес- 
ного цветового эффекта: возьмите фиоле- 
товый баклажан, красные томаты, желтые 
кукурузные початки и разместите их на 
блюде. Жевательный мармелад и мелкое 
цветное драже в вазе — это доставит ра- 
дость и большим, и маленьким гостям. 
Блюда для спонтанного праздника должны 
готовиться быстро, быть простыми и таки- 
ми изысканными, чтобы казалось, будто 
вы планировали вашу вечеринку заранее. 


* «Яичные ложки» 

* Запеченные овощные шарики 

* С а н д в и ч и с кол ба с ой 

* Фаршированные палочки 

* Пюре из баклажанов 

* Хлеб с начинкой 

* Свекольный суп 

* Ванильный крем с ягодами 


* Овощная запеканка 

* Праздничная тарелка 

* Маринованный сыр 

* Салат из птицы 

* Сандвичи со шницелем и огурцом 

* Торт «Минутка» 

* Творожный крем с миндальным 

печеньем 






Афиш**, 

і^^^ниЛНуС-Сі ісшснлл. 


Всегда приятно побаловать гостей кулинарными изысками. На 
следующих страницах вы найдете рецепты блюд для самых 
различных праздников. Эти рецепты помогут вам накрыть 
чудесный стол к любому торжеству. Среди них есть и 
классические блюда, такие как яйца под маринадом или салат из 
рубленой сельди. Также вы сможете предложить своим гостям 
блюда испанской и итальянской кухни. Необычные и редкие блюда 
приятно удивят вас — как во время приготовления, так и при 

дегустации! 
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Ингредиенты на 10-14 порций: 

1 полная горсть свежей рубленой зелени 
700 г консервированного лосося 

200 г свежего филе морского лосося 
350 г сметаны 

100 мл жидкости из банки от лосося 
Цедра и сок одного лимона 

2 ст. л. сухого шерри 
Соль 

1—2 г молотого кориандра 
Кайенский перец 
Черный перец 
100 г очищенных креветок 
Сливочное масло для формы 


О Форму смазать небольшим количест- 
вом сливочного масла, проложить про- 
масленной бумагой для запекания. Пред- 
варительно нагреть духовку до 150°С. 
Консервированную рыбу размять вилкой. 


Филе лосося порезать на мелкие кусочки. 
© Поместить рыбную массу из консер- 
вированного лосося, сметану, жидкость 
и зелень а миску, добавить туда лимон- 
ный сок и цедру, шерри, щепотку соли, 
немного кайенского и щепотку черного 
перца. Взбить все это в пюре. 

Ѳ Выложить половину приготовленной 
массы в форму. Сверху уложить кусочки 
свежего лосося. Креветки сполоснуть хо- 
лодной водой, обсушить и уложить ров- 
ным слоем на рыбу. Выложить вторую по- 
ловину рыбной массы, разровнять. Укра- 
сить оставшимися креветками. 

О Накрыть форму алюминиевой фоль- 
гой, поставить ее в нижнюю часть духов- 
ки. Запекать 60 минут. 

© Вынуть форму из духовки и оставить ос- 
тывать в течение часа. Затем поместить 
форму в холодильник и охладить в течение 
1 2 часов. Перед подачей к столу выложи- 
те рулет на блюдо и разрежьте на ломтики. 

Время приготовления: 40 минут (плюс 

14 часов на запекание и охлаждение). 
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Ингредиенты на 12 порций: 
60 гсопи 
1 ч. я сахара 
1 лавровый лист 
1 стл тмина 
12 свежих яиц 


блюдо, сервируют с горчицей, солью, 
молотым перцем, уксусом и раститель- 
ным маслом. 

Время приготовления: 30 минут (плюс 
24 часа). 




О Маринад: добавить в 1 литр воды 
соль, сахар, лавровый лист и тмин. Дове- 
сти до кипения, варить 5 минут, 

Ѳ Яйца проткнуть с тупого конца, опус- 
тить в кастрюлю с кипящей водой и ва- 
рить 1 0 минут. Затем вынуть из кастрю- 
ли, опустить в холодную воду. Охладить 
маринад. 

Ѳ Очистить яйца, поместить их в глу- 
бокую стеклянную посуду, залить хо- 
лодным маринадом и оставить мини- 
мум на 24 часа в прохладном помеще- 
нии. Маринад должен полностью по- 
крывать яйца. 

О Яйца под маринадом 
выкладывают на 
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Ингредиейгы на 1 0 порций: 

1 кгсеишгосалэ 

2 большие головки лука 
2 кислых яблока 

1 ч. л. сушеной душицы 
1 ст . ; л. соли 

1 ст ; л. сладкого молотого перца 



О Свиное сало со шкуркой порезать на 
мелкие кусочки. Жарить на большой 
сковороде на среднем огне около 15 
минут, 

Ѳ Очистить лук и мелко порезать, Ябло- 
ки разделить на 4 части, очистить от зе- 
рен, снять кожуру и мелко порезать. До- 
бавить лук и яблоки на сковородку, по- 
сыпав их душицей, солью и перцем, 

Ѳ Жарить еще 15 минут Шкварки 
Должны приобрести золотистый цвет и 
стать хрустящими. Переложить их в та- 
релку и остудить. 


Ингредиенты на 6 порций: 

50 г сырой ветчины 
1 небольшая головка лука 
1 ст. л. оливкового масла 
50 г красной чечевицы 
Щ л овощного бульона 

1 ст ; л. сливок 

2 ст. л. измельченной зелени 
30 шг. помидоров 

Соль 

Черный перец 

Ф Порезать ветчину на тонкие полоски. 
Лук очистить и порезать кубиками. 
Поджарить ветчину и лук на горячем 
масле . 

Ѳ К обжаренной ветчине добавить че- 
чевицу и бульон, довести до кипения, 
затем убавить огонь и тушить под 
крышкой 15 минут Добавить сливки и 
зелень. 

© Помидоры помыть, промокнуть поло- 
тенцем и срезать верхушку. Чайной лож- 
кой вынуть мякоть. 

О Смешать массу из чечевицы и ветчи- 
ны с томатной мякотью, добавить соль и 
перец. Полученной смесью наполнить 
томаты. 


Время приготовления; 60 минут. 


Время приготовления: 45 минут. 
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Ингредиенты на 6 порций: Ингредиенты на 6 порций: 

1 2 початков молодой кукурузы с листьями 12 по чатков молодой кукурузы 

3 от, л. оливкового масла 




О Осторожно освободить П0ЧЭТКИ ОТ ЛИ- 
стьев, не снимая их полностью. Удалить 
кукурузный «шелк», натереть початки 
маслом. Снова закрыть початки листья- 
ми и связать нитью. 

Ѳ Обжаривать початки на гриле или на 
горячих углях около 00 минут, до тех пор 
пока не потемнеют листья. Во время об- 
жарки по меньшей мере два раза пере- 
вернуть. Подавать на стол початки, за- 
вернутые в листья. 


О Удалить листья и кукурузный «шелк», 
Ѳ Поместить початки в кипящую воду, 
довести до кипения, 

© Тушить в закрытой кастрюле на сред- 
нем (слабом] огне 1 5-20 минут. Отки- 
нуть кукурузу на дуршлаг, дать воде 
стечь. Подавать на стол в горячем виде. 
Сервировать с солью. 

О Отваренные початки можно смазать 
сливочным маслом и посыпать солью и 
перцем. 


Время приготовления: 30 минут 


Время приготовления: 30 минут 


Лучшие рецепты праздничной кухни 2 3 


Ингредиенты на 6 порций: 

12 початков молодой кукурузы 
50 г сливочного масла 
1 от. л. оливкового масла 
1 от. я меда 


О Очистить кукурузу, залить водой и по- 
ставить на огонь. Довести до кипения и 
варить в течение 5 минут. 

© Разогреть духовку до 2 20° С. Распус- 
тить сливочное масло в кзстрюльке. 

© Вынуть кукурузу из кастрюли, дать во- 
де стечь. Положить початки на проти- 
вень. В растопленное масло добавить 
оливковое масло и мед, размешать. По- 
лученной смесью смазать кукурузу. На- 
крыть противень алюминиевой фольгой, 
поместить его в духовку [на средний уро- 
вень) и запекать около 1 5 минут. 

Время приготовления: 30 минут. 



ТТюре, ф<ке<ми. 

Взять 1 банку красной фасоли [чистый 
вес 250 г), слить жидкость в чашку, от- 
кинуть фасоль на сито, промыть холод- 
ной водой и дать воде отечь. 1 головку 
лука-шалота или 1 маленькую головку 
чеснока почистить и мелко порезать. Ту- 
шить чеснок с двумя листьями свежего 
тимьяна или 1 ч. л. сушеного тимьяна в 
2 от. л. оливкового масла. Добавить фа- 
соль и 6 от. л. жидкости из банки, поме- 
шивая, довести до кипения и тушить не 
более трех минут. 

Остудить фасоль, протереть через си- 
то или взбить в пюре блендером. Пюре 
по желанию разбавить 2-3 столовыми 
ложками жидкости от фасоли, При- 
править солью, перцем и подавать к 
кукурузе. 


71^МС<кН4лл*іе4, 

* Ьф*. ш4ЛА іК і&цЛ4и 


1 50 г мягкого сливочного масла сме- 
шать с соком и цедрой й лимона, 1 от, л. 
мягкого творожного сыра или пармеза- 
на, солью и кайенским перцем. 

Хорошо промыть 1 пучок базилика, 
стряхнуть воду, мелко нарезать и сме- 
шать с маслом. Подавать к горячей ку- 
курузе. 
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Ингредиенты на 8-Ю порций: 

Уі пучка орегано 

1 от я свежих листочков тимьяна 
8 листочков шалфея 

# свежего апельсина ( неочищенного } 

Черный перец 

4 дольки чеснока 

4 от л, оливкового масла 

1,2кг свиной бескостной шейки 

Соль 

2 луковицы 

% л сухого красного вина 


О Лук очистить и разрезать на 4 части. 
Подогреть на противне оставшееся 
оливковое масло. Поджарить в нагретом 
масле сначала лук, затем - мясо. Проти- 
вень поместить в нагретую духовку (на 
нижний уровень) и жарить 30 минут. 

© Добавить на противень вино и жарить 
еще 1 Л А или 1 3 А часа. Мясо должно про- 
жариться изнутри, а сверху покрыться 
хрустящей корочкой. В процессе жарки 
несколько раз полить мясо образую- 
щимся соком. 

© Остудить жаркое. Нарезать на ломти- 
ки и подавать к столу. 

Время приготовления: 3 часа 


© Зелень промыть, стряхнуть воду, очень 
мелко порезать. Апельсин помыть, вы- 
сушить полотенцем, снять кожуру. От- 
жать сок. 

© Положить в миску зелень и апель- 
синовую цедру. Добавить молотый пе- 
рец. Чеснок очистить, раздавить и до- 
бавить в миску. Туда же добавить 
апельсиновый сок и 2 от, л. оливково- 
го масла и перемешать все до состоя- 
ния пасты. 

© Разогреть духовку до 180°С. Мясо 
обсушить и со всех сторон натереть со- 
лью и перцем. С верхней стороны ост- 
рым ножом сделать несколько надре- 
зов глубиной 2 см. Замазать надрезы 


іьШШ 
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пастой. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

6 куриных окорочков (каждый примерно 
по 180 г) 

Сопь 

Черный перец 
3 дольки чеснока 
3 ст. п. растительного масла 

1 ст я сушеного орегано 

% л яблочного вина ( сидра I 
% ч. д перечной приправы (см. Совет] 

2 от л. лимонного сока 
1 ст \ л. меда 


Ѳ Вынуть окорочка из сковороды и по- 
ложить в глубокое блюдо. Подливку из 
сидра со специями оставить на сильном 
огне до тех пор, пока она не загустеет. 
Затем добавить в нее приправу из перца, 
лимонный сок, мед и полить получив- 
шейся смесью окорочка. Курицу в под- 
ливке поставить а холодильник минимум 
на 6 часов. Время от времени перевора- 
чивать окорочка. 

Время приготовления; 40 минут (плюс 

6 часов в холодильнике). 


О Куриные окорочка тщательно про- 
мыть и высушить полотенцем. Со всех 
сторон натереть солью и перцем. Очис- 
тить чеснок и раздавить его с неболь- 
шим количеством соли. 

Ѳ Подогреть растительное масло на 
большой сковороде. Поджаривать око- 
рочка в масла на сильном (среднем) ог- 
не в течение 10 минут до образования 
румяной корочки. Выложить окорочка на 
тарелку, 

Ѳ Чеснок и орегано тушить в горячем 
масле, помешивая, несколько минут на 
слабом огне. 

О Добавить сидр, постоянно помешивая. 
Выложить на сковороду окорочка и до- 
вести до кипения на сильном огне, Затем 
тушить под крышкой на слабом огне 1 5- 
20 минут. 
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^алАл*$4се* 


Хлнлл, — *($СЪ- 


Ингредивнгы на 8 порций: 

3 луковицы 

1 лук-порей 

2 маленькие морковки 

# л овощного бульона (из кубика } 

% л полусухого белого вина 
И л белого винного уксуса 
1 от л. соли , 2 от. л. сахара 
1 ул, приправы для жаркого из говядины 
18 сырых сосисок (каждая примерно по 80 г) 

1-2 ст. я мелко нарезанной петрушки 

О Репчатый лук очистить и порезать 
мелкими кубиками. Лук-порей очистить, 
помыть и порезать на кольца. Морковь 
очистить и мелко порезать, 

Ѳ Варить лук и морковь в кипящей воде 
около двух минут. Слить воду, подсушить 
и положить в суповую кастрюлю, 

® Смешать разведенный бульон, вино, 
уксус, соль, сахар и приправу, довести до 
кипения. Отварить в получившейся жид- 
кости сосиски в течение 10 минут. 

О Добавить сосиски к луку с морковью. 
Процедить бульон и добавить в катрюлю с 
сосисками и овощами. Оставить минимум 
н а 6 часов. Сверху посыпать петрушкой. 

Время приготовления: 50 минут (плюс 
В часов для настаивания). 


Ингредиенты на 6 порций: 

6 пшеничных булочек для хот-догов 
1 бутылка острого кетчупа 
6 помидоров черри 
6 свиных сосисок (сарделек} 

6 кусочков сыра для тостов 

О Разрезать булочки по длинной сторо- 
не, Нижнюю половинку намазать соусом. 
На соус уложить тонко нарезанные по- 
мидоры. 

Ѳ Завернуть сосиски в сыр и положить в 
булочки. Неплотно обернуть каждый хот- 
дог алюминиевой фольгой. С одной сто- 
роны фольгу оставить немного открытой. 
Ѳ Разложить хот-доги на решетке и по- 
местить ее в духовку на средний уровень. 
Жарить около 1 0 минут, до тех пор пока 
не растает сыр. 


Время приготовления: 30 минут. 



ЕВ Фуршетные фантазии 


О Ш*Я4лНАСе~Сі 

М и,ш^ — ил&* иуол^^ н*ис^ * Она*, 
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$с4г&$4<#Сі рехугллллл. 


Ингредиенты для 24 пирожных: 

60 г сливочного масла или маргарина 
7 щепотка сояи 
Т 50 г муки 
4 яйца 

1 я. л. разрыхлителя теста 

Жир для жаренья и мука для обсыпки противня 


О В !4 л кипящей воды растворить мас- 
ло и соль. Помешивая, осторожно доба- 
вить муку. 

Ѳ На самом маленьком огне замеши- 
вать тесто до получения однородной 
массы. 

Ѳ Выложить тесто в миску. Добавить 1 
яйцо, вымешивая. Затем охладить тесто, 
чтобы оно стало едва теплым, добавить 
остальные яйца и разрыхлитель. Тща- 
тельно вымесить. 

О Нагреть духовку до 1 80°С. Противень 
обильно смазать жиром и посыпать 
мукой. 

© С помощью двух столовых ложек 
сформовать шарики величиной с грец- 



кий орех и разложить их на противне. 
Спрыснуть профитроли водой и помес- 
тить в духовку на нижний уровень и вы- 
пекать в течение 30 минут. Затем вы- 
нуть, снять с противня и отделить друг от 
друга, если они склеились. Остудить, 

Время приготовления: 70 минут. 
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ЕЭ 


!/Сре*лл, о ^еие+смо- іср&лл. 


ЗОО г мягкого сыра с зеленью [10%] 
размешать с 1 от. л. лимонного сока. До- 
бавить по 1 ст. л. мелко нарезанного ук- 
ропа и каперсов. Добавить соль и перец, 
наполнить кремом профитроли с помо- 
щью кондитерского мешка. Тонкие лом- 
тики салями свернуть в трубочки и укра- 
сить ими каждое пирожное. 


& і&АЛЛ4лН4-и, 


Нарезать 150 г вареной или сырой вет- 
чины на тонкие ломтики. Смешать их с 
200 г сыра маскарпоне, 2 ст. л. творож- 
ного сыра и 1 ст. л. нарезанной петрушки, 
С помощью кондитерского мешка напол- 
нить профитроли полученной массой. 


Ягс$ і 


ньи^ 




200 г любых ягод промыть, просушить. 
Смешать 200 г мягкого сливочного сы- 
ре, 1 ст, л. лимонного сока, 1 ст. л, саха- 
ра и 1 ст, л. земляничного джема. Взбить 
150 г сливок с 1 ст. л. ванильного саха- 
ра и добавить в сырную массу. Срезать с 
профитролей крышечку. Промазать 
нижнюю часть пирожного сырной мас- 
сой, Сверху выложить ягоды и накрыть 
пирожное крышечкой. 


1 упаковку ванильного пудинга смешать 
с ЗОО мл молока, не добавляя сахар. Ох- 
ладить пудинг и протереть через сито. 
Добавить 150 г абрикосового джема. 
Взбить 150 г сливок с 2 ст. л. сахара и 
добавить в пудинг. Срезать с профитро- 
лей крышечку. Промазать нижнюю часть 
пирожного полученной массой. Сверху 
выложить ломтики свежих или консер- 
вированных абрикосов и накрыть пи- 
рожное крышечкой. 
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Ингредиенты на 6 порций; 

700 г говядины без костей 
2 ст. л. бульона-порошка 

1 пупок укропа 

2 большие луковицы 
200 г ветчины 

2 больших соленых огурца 
5 помидоров 

3 ст, я растительного масла 
% ч я перечной хариссы 

Сок и немного цедры 1 лимона 
Соль, черный перец 
300 г сметаны 

3 ст. л, нарубленной петрушки 


ти один раз до кипения. Выложить в суп 
пассеровку из лука, соленых огурцов и 
помидоров. 

О Приправить суп перечной хариссой, 
лимонным соком, цедрой, солью и пер- 
цем. Налить суп а супницу и подавать на 
стол. Смешать сметану с мелко наруб- 
ленной петрушкой и подать к супу. 

Время приготовпенияя: 3 часа 


О Мясо залить бульоном, приготов- 
ленным из бульонного порошке и ІУг л 
воды. Довести до кипения в закрытой 
кастрюле на слабом огне. Добавить 
нарезанный укроп и оставить мясо ту- 
шиться на маленьком огне в течение 
2 часов. Остудить мясо, не вынимая 
его из бульона. 

Ѳ Остывшее мясо порезать на мелкие 
кусочки. Бульон процедить. Мелко наре- 
зать лук, ветчину без шкурки, соленью 
огурцы и помидоры, 

© Нагреть растительное масло на ско- 
вороде, пассеровать в нем лук до приоб- 
ретения золотистого цвета. Затем доба- 
вить соленые огурцы и томаты и немного 
потушить, В процеженный бульон поло- 
жить нарезанное мясо и ветчину. Довес- 
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Ингредиенты на 6 порций 

2 л мясного бульона [из кубиков) 

200 г копченой грудинки (цельным куском) 

6 куриных окорочков 

3 копченые колбаски 

2 большие луковицы 
700 г помидоров 

3 желтых перца 
2 картофелины 

2 банки зеленого горошке (каждая примерно по 
400 г) 

2 ст. л. растительного масла 
Соль черный перец 
2 от. п . мелко нарубленной петрушки 


О В бульон выложить протертый горох и 
пассеровку с картофелем» довести до 
кипения и варить в течение 10 минут, 
пока картофель не станет мягким, 

© Отделить куриное мясо от костей и 
нарезать его, Срезать с бекона шкурку 
Нарезать бекон и колбаски и выложить 
все нарезанное мясо в суп, 

© Приправить суп солью и перцем, по- 
сыпать петрушкой и горячим подавать 
на стол. 

Время приготовления; 90 минут 



О Грудинку залить бульоном, довести 
до кипения и варить на слабом огне в 
течение 30 мин. Добавить промытью 
окорочка и колбаски и варить еще 
30 мин. 

© Лук очистить и мелко нарезать. Поми- 
доры обдать кипятком, очистить от кожу- 
ры и нарезать. Перцы помыть, вынуть 
плодоножку с семечками и нарезать на 
полоски шириной с палец. Картофель 
очистить и мелко нарезать. Горох проте- 
реть через сито. 

© Разогреть растительное масло, 
пассеровать в нем лук до золотистого 
цвета. Добавить томаты, перец и карто- 
фель и, помешивая, немного потушить. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

В луковицы 

2 зубчика чеснока 

3 свеклы среднего размера 
3 ст. л. растительного масла 
2 ст л. бульонного порошка 

1 ч. л. черного перца горошком 

1 пучок зелени чабера садового 
Соль 

Кайенский перец 
% кг картофеля 

2 большие моркови 

# кочана белокочанной капусты (около 500 г) 

1 банка консервированных помидоров для пиццы 
(400 г) 

1 ст. л. томатной пасты 
1 пучок петрушки 
ЗОО г сметаны 


О Лук и чеснок очистить и мелко наре- 
зать, Свеклу очистить, промыть и наре- 
зать кубиками. Разогреть растительное 
масло в большой кастрюле. Поджарить в 
масле лук и чеснок до золотистого цвета. 
Добавить в кастрюлю свеклу и немного 
потушить. 

® Добавить бульон, 2 л воды, перец го- 
рошком и чабер, приправить солью и 
кайенским перцем. Довести суп до кипе- 
ния и варить далее на среднем огне 1 5 
минут, 

® Картофель и морковь почистить, про- 
мыть и нарезать кубиками. Капусту очи- 


стить, промыть и тонко нашинковать. 
Добавить все в суп. Положить помидоры 
и томатную пасту. Довести суп до кипе- 
ния и варить 1 5-20 минут до полной го- 
товности картофеля и свеклы. Петрушку 
промыть, мелко нарезать и добавить в 
суп. Сметану подавать отдельно. 

Время приготовления: 50 минут. 
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ОскЛСусіСи, 
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Х,^МЛ^ІАА^А^Н^ * 


ВчмеЛв- и.^ (А ілх^ллЛнли, 


Ингредиенты на 6 порций; 

4 картофелины среднего размера 
В кабачка цукини (небольших) 

В крупных шампиньона 
2 ломтика вареной ветчины 
1 большая луковица 
4 от. л. растительного масла 
Соль, белый перец 
Ю яиц 

Консервированные помидоры черри, маслины 
без косточек или перец е томатном соусе 


О Картофель и цукини очистить, по- 
мыть, разрезать на тонкие ломтики и об- 
сушить на полотенце. Г рибы сполоснуть 
и порезать кубиками. Ветчину нарезать 
соломкой. Лук очистить и мелко наре- 
зать. 

Ѳ Разогреть духовку до 200 °С. Ветчину 
и лук поджарить на слабом огне на разо- 
гретом растительном масле. Добавить 
картофель, цукини и грибы, приправить 
солью и перцем и, помешивая, обжари- 
вать около 5 минут, 


© Смазанный жиром противень проложить 
пергаментом. Распределить на противне 
приготовленную овощную смесь с ветчи- 
ной, Сверху залить взбитыми яйцами, сме- 
шанными с нарезанной петрушкой. 

© Поместить запеканку в нагретую ду- 
ховку [в среднюю часть), жарить около 20 
минут, пока картофель не станет мягким, 
© Вынуть запеканку, остудить и разрезать 
на порционные кусочки. Разместить на 
большом блюде и украсить нанизанными 
на зубочистки половинками консервиро- 
ванных черри, нарезанным на квадратные 
ломтики перцем или маслинами. 

Время приготовления; 40 минут (ппюс 

20 минут на запекание). 



У чфли'Ь'Нлл, 
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Кусцрурш*. 

«Яимшя 

іллЯ^^ЦллааМА'ЛС' 


В*мс&с- 40фрс^-Сі 

&0- ІА, ІЪрЖ'ЬМф- 

Ингредиенты на 6 порций: 

7 небольшая баночка кукурузы (около 425 г) 

Ы л молока 

2 ст ; л. растительного масла 

2 яйца 

75 г муки 
% ч. л. соли 

1-2 г молотого перца чили 

Растительное масло для выпечки 

Ингредиенты на 6 порций: 

7 яичных желтков (см. Совет) 

1 яйцо 

2 ст , л сметаны 

2 ст. л. мелко нарезанной петрушки 

Соль , черный перец 

2 ст. л. растительного масла 

150 г вареной ветчины 

1 маринованный огурец 

6 листиков петрушки 

в Кукурузу слить, промыть, протереть 
через сито и смешать с молоком. Доба- 
вить растительное масло, яйца, муку, 
соль и чили. 8се перемешать. 

Ѳ На сковороде (диаметр 22 см) разо- 
греть немного масла. Выпекать тонкие 
лепешки. Затем разрезать их пополам и 
разложить на блюде красиво в форме 
веера. 

О Взбить желтки с яйцом, сметаной, пе- 
трушкой, солью и перцем. Жарить как 
омлет на сковороде 8 растительном 
масле на среднем огне. Остудить и раз- 
ложить по глубоким ложкам. 

Ѳ Ветчину и огурец мелко нарезать. По- 
ложить их сверху на «яичные ложки» и 

украсить листочками петрушки. 

Время приготовлений: 40 минут. 

Время приготовления: 20 минут \ 

Су&Ш 

Оэ&ш 

н^ш,нлс&и,: / 
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Ингредиенты на 30 штук 

Для теста 

120 г сливочного масла или маргарина 

1 ц. л, сопи 

Кайенский перец 

1-2 г молотого мускатного ореха 

1 ч,Л- цедры лимона 

2 яйца 

5 сг л. молока 
500 г муки 

1 пакетик разрыхлителя для теста 

Начинка 

1 стакан крем-пасты из маслин [135 г] 
200 г мягкого сыра с зеленью 

Для смазывания 

2 желтка 

2 от. л. сметаны 
2 ст, л. масла 

Жир для смазывания противня 

Мука для присыпки рабочей поверхности 



О На присыпанном мукой столе раска- 
тать тесто на тонкие пласты. Разрезать 
тесто на квадраты размером 8*0 см 5 
смазать их пастой из маслин и скатать 
в рулеты. Разложить рулетики на про- 
тивне. 

© Взбить желтки со сметаной и смазать 
рулеты. Противни поместить в духовку 
[в среднюю часть) и запекать 1 5-20 ми- 
нут. Горячие рулеты смазать сливочным 
маслом и остудить. 

Время приготовления: 60 мин. [плюс 
около 1 ч 20 мин на запекание 
и охлаждение! 


О Смешать размягченное сливочное 
масло, соль, кайенский перец, мускат и 
цедру лимона. Добавить яйца и молоко, 
Ѳ Смешать муку с разрыхлителем и до- 
бавить в тесто. Вымешивать тесто до об- 
разования однородной массы, завернуть 
в бумагу для запекания или фольгу и по- 
ставить на 1 час в холодильник. 

Ѳ Разогреть духовку до 180 °С. Смазать 
жиром два противня. Смешать крем-па- 
сту из маслин с сыром. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

200 г копченой грудки индейки 
ЮО г вареной ветчины 

2 ст. и шерри 

ЮО г мягкого сыра с зеленью (20%) 

3 ст. я сметаны 

1 -2 г цедры лимона 
1-2 ч , л лимонного сока 
Солы белый перец 

4 помидора 

1 ст. л. нарезанного салата руккола 


0 Г рудку индейки и ветчину мелко наре- 
зать. Добавить шерри, сыр, сметану и 
перемешать до образования пюре. При- 
править цедрой лимона, лимонным со- 
ком, солью и перцем и поставить на 

1 час в холодильник. 

Ѳ Помидоры помыть, обсушить и наре- 
зать толстыми кружочками. Разложить 
их на большом блюде. Приправить солью 
и перцем* Крем из индейки ложкой рас- 
пределить по томатным кружочкам. По- 
сыпать рукколой. 


г 
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Ингредиенты на б порций: 

200 г мягкого сливочного сыра 
50 г пикантного сливочного масла 
ЮО г сыра змменталь 
1 ч, л. лимонного сока , соль 
1 ст. я сушеного или свежего шнитт-лука 
ЮО г очищенных фисташек 


0 Размешать сыр с размягченным мас- 
лом, Сыр змменталь натереть на терке и 
добавить к остальной массе вместе с 
лимонным соком, солью и луком. 

Ѳ Мокрыми руками из полученной мас- 
сы скатать 25-30 шариков. Измельчить 
фисташки, обвалять в них сырные шари- 
ки и поставить в холодильник минимум 
на 3 часа. 

Время приготовления: 15 минут (плюс 

3 часа на охлаждение]. 













Время приготовления 30 минут [плюс 60 
минут на охлаждение). 


Лучшие рецепты праздничной кухни 39 


риссАі** кушсеуш. 


Ингредиенты нз 6 порций: 

400 г 7ЫК0Ы 
3 помидора 

1 зеленый или желтый перец 
1 свежий имбирь ( около 2 см) 

1 луковица 

3 от . л. арахисового масла 

1 от л . сметаны 
Соль 

1-2 от. л. лимонного сока 
6-Ѳ листьев салата 
1 6 рисовых крекеров 

100 г соуса карри или тайского острого соуса 

2 сп л. сушеного или свежего шнитт-лука 


О Из тыквы удалить семена, очистить 
□т кожуры. Помидоры обдать крутым 
кипятком, снять кожицу іа нарезать ку- 
биками, Перец помыть, удалить плодо- 
ножку о семечками и порезать очень 
мелко. Имбирь и лук очистить и мелко 
порезать, 

Ѳ Подогреть растительное масло на 
сковородке. Поджарить в масле наре- 
занную кубиками тыкву. Добавить тома- 
ты, перец, имбирь и лук и, помешивая, 
тушить около 1 часа. Добавить сметану 
и, помешивая, продолжать тушить на 
среднем (сильном] огне до тех пор, пока 
тыква не станет мягкой, а жидкость не 
испарится; 


© Выложить тыкву е чашу, приправить 
солью и лимонным соком и охладить, 

Ѳ Листья салата промыть, стряхнуть во- 
ду и нарезать на квадраты размером с 
крекер. Тыквенную смесь выложить на 
крекеры, сверху украсить капелькой со- 
уса карри. Посыпать луком. 

Время приготовления: 45 минут. 
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Ингредиенты на 6 порций ; 

1 баночка сардин а масле 
1 сладкий лимон (цитрон) 

1 уа мягкого овечьего сыра і ок : 750 г) 

2 ст л, оливкового масла 
Ѵг ч. я перца 

50 г очищенных фисташек 
1 багет 

135 г соуса песто 
6 тонких ломтиков ветчины 

3 мясистых помидора 
100 г мясного салата 
200 г сыра бри 

200 г вальдорфского салата * 

400 г полукопченой колбасы 
12 каперсов 


Ѳ Хлеб порезать наискось на 6 ломти- 
ков. Смазать соусом песто и положить 
сверху ветчину. 

Ѳ Помидоры помыть и разрезать попе- 
рек на две половинки. Вынуть мякоть, 
смешать с мясным салатом и заполнить 
смесью половинки помидоров. Разло- 
жить по тарелкам. 

© 6 ломтиков сыра бри положить на та- 
релки. Рядом с каждым ломтиком поло- 
жить по ложке вальдорфского салата, 

Ѳ Отрезать 12 ломтиков колбасы. На 
деревянные шпажки нанизать по 2 ка- 
перса и 2 кусочка колбасы. 

Время приготовления 40 минут. 


О Сардины вынуть из баночки, по одной 


разложить на пергаменте и подсушить. 
Распределить по В тарелкам (см. Совет), 
Вымытый сладкий лимон разрезать по- 
полам. От каждой половинки отрезать по 
6 тонких ломтиков и положить их на сар- 
дины, 

© Овечий сыр разрезать на 6 кусочков и 
положить на тарелки. Полить оливковым 
маслом, посыпать перцем и дроблеными 
фисташками, 

ЗІГ 

Вальдорфский салаг готовится из крупно порубленныя ядер грец- 
ких орехов, свежих, мелко нарезанных яблок и консервированного 
сельдерея, нарезанного крупными кубиками. Заправляется майоне- 
зом, {Прнмеч, рсд.} 
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Ингредиенты на 6 порций: 

3 пучка шпината 

1 свежий корнишон 

1 небольшой сладкий лимон [цитрон] 

2 веточки свежей мяты 

300 г соленого лосося ( стр.52 ] или копченый 
лосось, нарезанный тонкими ломтиками 
6-8 листочков салата для оформления 
Для соуса 

Ю ст . л. соевого соуса 

4 ст. л. сухого шерри 
2 ст. л. лимонного сока 

4 ст. л. рисового или яблочного уксуса 
1 ч. л. сахара 
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О Шпинат промыть и варить в кипящей 
воде до тех пор, пока он не приобретет 
яркий зеленый цвет Вынуть из кастрю- 
ли, Стебли удалить, 

Ѳ Огурец помыть и нарезать тонкой со- 
ломкой, Сладкий лимон нарезать мел- 
кими кубиками вместе с цедрой. Мяту 
помыть, оборвать листочки и мелко их 
нарезать, 

© Приготовленные ингредиенты сме- 
шать, выложить на ломтики лосося и 
скатать их в рулеты. Разрезать пополам 
острым ножом. Положить на листья са- 
лата. 

Ѳ Все ингредиенты для соуса смешать в 
мисочка Подавать к рулетам. 
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Время приготовления: 50 минут. 


^ы-иснниж^ 

Ингредиенты на 20 штук: 

Для теста 
125 г муки 
2 яйца 
Ц я молока 

1 сг. я растительного масла 
Соль 

Черный перец 
ц ч, л. сушеного орегано 
Для начинки 
7 красная луковица 
1 стебель шалфея 

1 ч. я оливкового масла 

2 с. л. крем-пасты из маслин 
Соль 

Черный перец 

1 50 г вареной ветчины, нарезанной тонкими 
ломтиками 

Краме того 

Растительное масло для выпекания 
20 деревянных шпажек или зубочисток 
20 помидоров черри 

О Смешать муку с яйцами, молоком и 
маслом. Приправить тесто солью, пер- 
цем и орегано и оставить подходить на 
30 мин. 

Ѳ Подогреть масло на большой сково- 
роде, Сформовать из теста 5 тонких ле- 
пешек и испечь их. Затем выложить на 
пергамент и остудить, 

© Лук очистить и порезать мелкими ку- 
биками. Шалфей помыть, оборвать лис- 


тья и мелко порезать их. Лук и шалфей 
поджарить в оливковом масле на сред- 
нем огне, чтобы они приобрели легкий 
коричневый оттенок. Охладить, затем 
смешать с пастой из маслин, солью и 
перцем. 

0 Разложить лепешки на рабочей по- 
верхности, смазать тонким слоем смеси 
из маслин. Сверху положить ломтики 
ветчины. 

Ѳ Свернуть лепешки в плотные рулеты 
Рулеты разрезать острым ножом на 4 
части. Каждый кусочек скрепить дере- 
вянной шпажкой или зубочисткой, 

Ѳ Черри вымыть, обсушить и нанизать 
на шпажки с рулетом. 

Время приготовления; 70 минут. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

1 персик 

2 кружочка консервированного ананаса 
6 сушеных ста без косточек 

1 сг. я рома 

Ѵв л апельсинового сока 

18 гонко нарезанных полосок бекона 

200 мл острого кетчупа 

1 ч. п. мелко нарезанной зелени кориандра или 

купыря 


Ингредиенты на 6 порций: 

150 г сыра маскарпоне 

150 г сыра горгонзола 

3 ст. я сливок 

1 ч я лимонного сока 

1 ст, я нарезанной зелени купыря {можно 

заменить укропом ) 

Черный перец 
3 небольших абрикоса 
6 маленьких ломтиков ржаного хлеба 
1 спелый инжир 


О Снять с персика кожуру, разрезать попо- 
лам и вынуть косточку. Каждую половинку 
разрезать на три ломтика. Кружочки ана- 
наса также разрезать на три части. Персик, 
ананас и сливы положить на одну тарелку. 
Ѳ Смешать ром с апельсиновым соком 
и залить фрукты полученной смесью. 
Накрыть крышкой и оставить на 1 час. 

Ѳ Полоски бекона разрезать пополам и 
обернуть каждый кусочек фруктов. За- 
пекать фрукты, завернутые в бекон, на 
слабом (среднем] огне до образования 
хрустящей корочки. 

О Смешать ромовую смесь с тарелки с 
кетчупом и измельченным кориандром. 
Подавать к рулетам из бекона. 


Ѳ Сыр маскарпоне, горгонзолу и сливки 
взбить до однородной кремовой массы. 
Приправить лимонным соком, купырем и 
перцем. 

© Абрикосы помыть, разрезать попо- 
лам и вынуть косточки. Половину крема 
распределить по абрикосовым поло- 
винкам. 

© Оставшийся сырный крем нанести 
на ржаной хлеб. Инжир очистить, по- 
мыть, подсушить и разрезать на 6 ча- 
стей. Положить кусочки инжира на 
хлеб. 

Время приготовления; 30 минут 


Время приготовления: 35 минут [плюс 
60 минут для пропитывзнияі 



Фуршетные фантазии 
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Ингредиенты для 8 штук: 

Для те ста 

200 г пшеничной муки 
1 00 г спиеочного масла 
или маргарина 
Соль 

1-2 г молотого кориандра 
#ч.д цедры лимона 
1 яйцо 

Для начинки 

1 манго 

1 помидор 

1 лук-порей 

100 г вареной ветчины 

1 уд приправы из трав 

1 от. л. лимонного сока 

Соль 

Черный перец 
1 от. л. арахисового масла 

Кроме того 

Жир для смазывания противней 
бумага дпп запекания сухой горох 
Пистья кориандра и петрушки 
для оформления 


© Разогреть духовку до 200°С. В каж- 
дую формочку на тесто положить бума- 
гу для запекания, Сверху насыпать го- 
рох, чтобы тесто не поднималось. Фор- 
мочки с тестом поставить в духовку 
[средняя часть) и выпекать в течение 
10 минут. 

© Достать готовые корзиночки из духов- 
ки, удалить бумагу с горохом. Дать кор- 
зиночкам остыть. 

О Очистить манго от кожуры, удалить 
косточку. Помидор помыть, разрезать 
пополам и удалить зерна. Манго и по- 
мидор порезать маленькими куби- 
ками. Лук очистить, помыть и вместе с 
листьями порезать тонкими кружоч- 
ками. С ветчины срезать жирную 
шкурку. Нарезать ветчину маленьки- 
ми кубиками. 

Ѳ Смешать манго, кубики помидора, лук, 
ветчину и приправу из трав с лимонным 
соком, солью, перцем и маслом. Напол- 
нить смесью корзиночки и украсить лис- 
точками кориандра и петрушки. 


© Замесить тесто из муки, размягчен- 
ного сливочного масла, щепотки соли, 
кориандра, цедры лимона и яйца. За- 
полнить тестом восемь смазанных 
маслом формочек [диаметр 12 см). Ак- 
куратно прижать тесто к дну и краям. 
Формочки поместить на 1 час в холо- 
дильник. 


Время приготовления: 60 минут (плюс 
60 минут на охлаждение). 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 персика 
2 помидора 

1 пучок салата руккопэ 

2 листочка салата айсберг 

1 2 кукурузных тортильяс [ готовых } 

1 бутылка соуса барбекю 

1 от. л . горчицы в зернах 

12 тонких ломтиков итальянской вареной 

колбасы мортаделла 

Соль 

Белый перец 

Писточки салага для оформления 


^1^ЛЛллл4у(/ 



О Разогреть духовку до 200 °С. Очистить 
от кожуры персики и помидоры. Персики 
разрезать пополам, удалить косточки. 
Помидоры разрезать по длине на две по- 
ловинки. Половинки помидоров и перси- 
ков разрезать на тонкие дольки. Рукколу 
помыть, просушить и очень мелко наре- 
зать. Салат айсберг промыть, просушить 
и порезать тонкими полосками, 

Ѳ Противень выложить бумагой для за- 
пекания, Положить на противень 6 лепе- 
шек и разогревать в духовке [на среднем 
уровне) в течение 3 минут, 

© Вынуть лепешки из духовки и разло- 
жить на рабочей поверхности. Разме- 



шать 4 ст + л, кетчупа с горчицей. Смазать 
лепешки. На каждую лепешку положить 
по кусочку колбасы. Сверху разместить 
персики, помидоры, рукколу и салат. По- 
сыпать солью и перцем. 

О Свернуть лепешки в рулеты и разре- 
зать пополам. Положить их на листочки 
салата. Оставшийся кетчуп налить 8 
блюдце и подавать в качестве соуса. 

Время приготовления: 60 минут. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

250 г муки 
2 яйца 

1 ч. л. сопи с верхом 
1 ч. я белого перца 
1 стручок красного острого перца 

1 луковица 

2 дольки чеснока 

7 морковь средней величины 
7 лук-порей 

2 больших листа китайской купусты 
7 00 г свежих побегов сои 
200 г тофу (японский и китайский 
соевый творог) 

100 г консервированной кукурузы 
Растительное масло для фритюра 
5-6 листьев салага роман 
1 ст. л свежего, мелко нарезанного 
кориандра или сельдерея 
7 бутылка томатного соуса чили 
ѵ или азиатского острого соуса 

О Замесить густое тесто из муки, 200 мл 
воды, яиц, соли и перца. Мелко нарезать 
лук, чеснок и красный острый перец без 
семечек, добавить в тесто и тщательно 
перемешать. Тесто накрыть полотенцем 
и отставить. 

® Очищенную морковь натереть на мел- 
кой терке, промытый лук-порей, китай- 
скую капусту и побеги сои мелко наре- 


зать. Дать тофу стечь и размять вилкой. 
Все смешать, добавить кукурузу. Полу- 
ченную массу добавить в тесто. Все 
тщательно перемешать. 

Ѳ Нагреть масло для фритюра. Столовой 
ложкой формовать из теста шарики 
размером е грецкий орех и поджаривать 
в кипящем масле в течение 4 минут. Вы- 
кладывать готовые овощные шарики на 
пергамент. Остудить. 

О Выложить на тарелку листья салата. 
Положить на них овощные шарики и по- 
сыпать зеленью кориандра. Соус налить 
в маленькие пиалы и подавать вместе с 
шариками. 

Время приготовления: 60 минут. 
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Ингредиенты для 94 штук: 

400 г свежего шпината 
1 яйцо 

1 00 г мягкого овечьего сыра 
1 острый перец 
1 лук-порей 

24 треугольных пласта готового 
теста «юфкд» (для приготовления питы} 
Черный перец 

Растительное масло для обжаривания 
Дольки лимона и листья салата 
для оформления 


0 Шпинат промыть и варить порциями в 
кипящей воде до тех пор, пока он не при- 
обретет ярко-зеленый цвет. Откинуть 
шпинат на сито, обдать холодной водой и 
дать воде стечь, Отжать шпинат руками 
и мелко нарезать. Взбить яйцо с неболь- 
шим количеством воды. 

Ѳ Мелко покрошить сыр. Острый перец 
освободить от зерен и мелко нарезать. 
Лук-порей очистить, помыть и порезать 
кружочками. Все эти ингредиенты доба- 
вить в шпинат, посыпать перцем и раз- 
мешать. 

© Тесто с широкого конца равномерно 
намазать начинкой и скрутить в рулет. 
Край теста промазать яйцом и плотно 
защипиты 


Ѳ Берек поджаривать порциями в горя- 
чем масле в течение 3 минут, пока он не 
приобретет золотистый оттенок. Выло- 
жить на пергамент и разложить по лис- 
тьям салата. Украсить лимонными доль- 
ками. 

Время приготовления 50 минут. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 дольки чеснока 

1 небольшая луковица 

5 от . л. оливкового масла 

400 г сырых очищенных креветок 

Ѵв л овощного бульона [из кубика) 

2 ст. л. лимонного сока 

1 ст : л. сладкого соевого соуса 
Белый перец 


О Чеснок и лук очистить, нарезать 
очень мелкими кубиками и поджарить в 

горячем масле. Добавить креветки и, 

/ 

помешивая, обжаривать на среднем 
огне в течение 1 минуты. Выложить в 
миску. 

Ѳ Развести бульон оливковым маслом и 
довести до кипения, Приправить лимон- 
ным соком, соевым соусом и перцем. 
Смешать с креветками, охладить и пода- 
вать на стол. 


7 4 * 
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Ингредиенты на 8 порций: 

По 2 красных и желтых перца 
4 филе анчоусов 

2 зубчика чеснока 

4 от. л, оливкового масла 
Соль , черный перец 
% ч. л, сладкого молотого перца 
1 ст, л. порезанной петрушки 

3 ст. л. каперсов 


О Разогреть духовку до 1 80 °С. Разре- 
зать перец на 4 части, очистить и запе- 
кать в духовке в течение 1 5-20 минут. 

Ѳ Промыть филе анчоусов холодной во- 
дой и порезать кусочками. Чеснок очис- 
тить и подавить. Смешать анчоусы и 
чеснок с оливковым маслом и мешать до 
образования пасты. Приправить солью и 
перцем. Промазать дольки перца пастой, 
наложить друг на друга и дать немного 
впитаться. Посыпать петрушкой и ка- 
персами. 


Время приготовления: 20 минут. 


Время приготовления: 40 минут. 
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Ингредиенты на 1 0 порций: 

! лосось, готовый для кулинарной 
обработки { около 3 кг) 

2 небольших лимона 

% л белого винного уксуса 
По 1 от. л. ягод можжевельника, 
зерен кориандра , горчичных зерен 
и белых перечных зерен 
5 пучков укропа 
I пучок петрушки 

3 свежих лавровых листа 

8 ст. л. крупной морской соли 
3 от. л. сахара 


О С охлажденного лосося срезать 2 
пласта филе с кожей. Положить филе на 
неглубокое фарфоровое блюдо. 

© Отжать лимоны. Смешать лимонный 
сок с уксусом и й л воды. Полученной 
смесью залить филе лосося. Накрыть 
блюдо с рыбой целлофановой пленкой и 
поставить в холодильник на 8 часов. За- 
тем слить жидкость, рыбу подсушить, 

© Ягоды можжевельника и зерна при- 
прав измельчить в ступке. Укроп, пет- 
рушку и лавровый лист помыть и мелко 
нарезать. Добавить соль и сахар. 

Ѳ Посыпать филе лосося этой смесью. 
Пласты рыбы уложить друг на друга мя- 
котью внутрь и разместить а плоской 
форме. Накрыть пергаментной бумагой. 


© Мариновать лосось минимум 24 часа. 
При этом 3-4 раза поливать его образу- 
ющейся жидкостью. 

Ѳ Очистить рыбу от смеси из приправ и 
нарезать на пластинки, срезая их с кожи 
острым филейным ножом. 

Время приготовления: 40 минут (плюс 
ѴЛдня для охлаждения и маринования). 
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Ингредиенты на 12 порций: 

250 г слабосоленой сельди 

ЗОО г кислых яблок 

250 г лионских сосисок 

300 г вареной красной свеклы 

250 г крупных маринованных огурцов 

250 г жареной свинины 

200 г сыра змменталь 

ЗОО г майонеза 

1 ч, л. острой горчицы 

2 от. л. нарезанной петрушки 
соль, белый перец 


О Сельдь нарезать на мелкие кусочки, 

© Яблоки разрезать на 4 части, очис- 
тить от кожуры и удалить зерна. Сосис- 
ку очистить от кожицы. Подсушить свек- 
лу и маринованные огурцы. Все эти ин- 
гредиенты нарезать мелкими кубиками. 
Жареную свинину и сыр также мелко 
порезать, 

© Поместить сельдь и другие нарезан- 
ные ингредиенты в большую миску. Сме- 
шать майонез с горчицей и заправить 
салат, Все перемешать, пока салат не 
окрасится в красный цвет. Приправить 
небольшим количеством соли и щепот- 
кой перца, накрыть и поставить в холо- 
дильник на 24 часа. 

Время приготовления: 70 минут [плюс 

7 -2 дня для пропитывания). 
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Ингредиенты на 6 порций: 

І красный острый перец 
3 ст я соевого соуса 
3 ст : я лимонного сока 

1 ст. л. сахара 

100 г очищенных креветок 

2 красных перца 

2 моркови среднего размера 
2 красных луковицы 

2 помидора 

1 пучок шнитт-лука 

3 веточки зелени кориандре 

3 ст я растительного масла 

4 ст я овощного бульона (из кубика) 
ЗОО г фарша из говядины и свинины 
1 50 г сухой китайской лапши 

Соль , черный перец 

2 пучка зеленого салата 

1 бутылка соуса карри или азиатского 
острого соуса чили 


О Помыть красный острый перец, уда- 
лить зерна и мелко нарезать. Смешать с 
соевым соусом, лимонным соком и са- 
харом. Мешать до тех пор, пока сахар 
полностью не растворится. Добавить 
креветки. 

Ѳ Перец помыть, почистить и порезать 
мелкими кусочками. Очищенную мор- 
ковь порезать тонкими полосками, а 
очищенный лук - тонкими кружочками. 
Томаты помыть, просушить и нарезать 


кубиками. Шнитт-лук и кориандр помыть 
и мелко нарезать. 

© Подогреть на большой сковороде 
2 ст. л. растительного масла. Поджарить 
в масле на среднем огне перец, морковь 
и лук. Добавить бульон и тушить овощи 
около трех минут. Выложить в большую 
миску. 

О Оставшееся масло вылить на сково- 
роду и поджарить в нем фарш, посто- 
янно помешивая, пока он не станет 
рыхлым и не приобретет золотистый 
оттенок. Добавить креветки с марина- 
дом и обжаривать, помешивая, не бо- 
лее 1 минуты. Добавить все в миску к 
овощам. 

© Лапшу залить кипятком и дать насто- 
яться 2 минуты, пока она не станет мяг- 
кой. Слить воду, мелко порезать. Вместе 
с помидорами и зеленью добавить в по- 
лученную массу. Все перемешать и вы- 
ложить на тарелку, 

© Листья салата помыть, стряхнуть воду 
и разложить на второй тарелке. Рядом 
поставить соус. 

Ѳ Заворачивать салат в листья, обма- 
кивать в соус и есть. 

Время приготовления: 60 минут. 
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Ингредиенты на В порций: 
100 г копченого шпига 


1 от. д оливкового масла 
3 дольки чеснока 

2 картофелины среднего размера 
ЗОО г зеленой стручковой фасоли 
Соль 

200 г спагетти 
200 г соуса песто 
2 ст. л. измельченной петрушки 
1 -2 ст. л. лимонного сока 
Белый перец 

О Нарезать шпиг мелкими кубиками. 
Чабер помыть, оторвать несколько лис- 
тиков. Веточки отложить в сторону. 

Ѳ Разогреть масло на сковороде, под- 
жарить на нем шпиг и листья чабера на 
слабом (среднем) огне при постоянном 
помешивании, пока они слегка не подру- 
мянятся. Чеснок раздавить и добавить к 
шпигу. Немного поджарить, затем снять 
сковороду с плиты. 

® Картофель очистить, помыть и наре- 
зать кубиками. Зеленую фасоль помыть 
и порезать кусочками длиной 2 см. 

© Отварить фасоль с веточками чабера 
в соленой воде в течение 3 минут. Доба- 
вить картофель и варить еще 5 минут. 
Спагетти поломать, добавить в кастрю- 


лю и варить все вместе еще 6-8 минут. 
Затем извлечь чабер. 

© Соус песто разбавить стаканом кипя- 
ченой воды. Фасоль, картофель и мака- 
роны обдать холодной водой и дать 
стечь. Залить разбавленным соусом пе- 
сто. Добавить обжаренный шпиг и пет- 
рушку. Приправить лимонным соком, со- 
лью и перцем. 

Время приготовления: 45 минут , 
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Ингредиенты на 6 порций 
Для запеканки 

1 небольшой цукини 
7 лукешца 

2 ломтика бекона 
250 г тонких макарон 
Соль 

80 г тертого сыра пармезан 

7 ст. я измельченной петрушки 

8 ст я опивкобого масла 
4 больших яйца 
Перец 

Для салата 
2 помидора 

2 свежих корнишона 
7 кочан салата роман 

3 веточки базилика 

2 ст, л. лимонного сока 

1 щепотка сахара 
Соль, черный перец 

2 ст л. оливкового масла 


0 Мелко нарезать очищенный лук и цу- 
кини. Бекон нарезать соломкой. 

© Макароны варить так, как указано на 
упаковке, сократив время варки на 

1 мин. Слить воду, выложить макароны в 
миску и посыпать 2 ст. л* сыра. Добавить 
нарезанные цукини, лук, бекон, петрушку 
и 2 ст. л. масла и оставить при комнатной 
температуре. 


Ѳ Взбить яйца с солью и перцем и сме- 
шать с макаронами. Разогреть на боль- 
шой сковороде 2 ст. л* масла. Распреде- 
лить на сковороде половину макаронной 
массы и поджаривать на среднем огне в 
течение 3 минут до тех пор, пока мака- 
роны не будут легко отделяться от сково- 
роды, 

О Аккуратно перевернуть запеканку. 
Обжаривать еще 3 минуты, до тех пор 
пока макароны снизу слегка не подру- 
мянятся. 

© Также обжарить вторую часть мака- 
ронной массы. Охладить, нарезать и по- 
сыпать остатками сыра. 

Ѳ Помидоры и огурцы помыть, нарезать 
кубиками. Листья салата помыть, стрях- 
нуть воду и порезать тонкими полосками. 
Смешать с листьями базилика, лимон- 
ным соком, сахаром, солью, крупно мо- 
лотым перцем и оливковым маслом. Са- 
лат выложить в большую миску, а запе- 
канку - на блюдо. 

Время приготовления: 80 минут : 
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Ингредиенты на 6 порций: 

400гсырой пашгетообразной 
луковой колбасы 

Для соуса 

Ув л овощного бульона (из кубика] 

1 ч, п. горчицы в зернак 

Соль 

Белый перец 
Ъ ч. л. меда 

1 от. л. сметаны 

2 от. л. плодового уксуса 

3 ст. л. кукурузного масла 
Для салата 

100 г салата роман 
100 т салата эндивий 
!4 кочана салата айсберг 
1 апельсин 
200 г моркови 
1 клубень фенхеля 
1 пучок укропа и петрушки 


порезать полосками. Салат айсберг по- 
резать крупными квадратами. 

О Очистить апельсин, мелко нарезать, 
собрать сок и вылить его в соус. Мор- 
ковь почистить, натереть на крупной 
терке. Листья фенхеля отрезать и отло- 
жить в сторону. Клубень разрезать по- 
полам и вырезать стержень. Половинки 
помыть и нарезать вдоль волокон тонкой 
соломкой. 

Ѳ Салаты, апельсин, морковь и фенхель 
смешать и выложить в большую миску. 
Листья фенхеля и помытую зелень мел- 
ко нарезать и выложить в маленькую 
миску, поставить рядом с салатом. По- 
дать на стол также соус к салату и кол- 
басные клецки. 

Время пригатоеяешя 40 минут. 



в Выдавливать луковую колбасу из 
пленки клецками размером с грецкий 
орех. Клецки поместить на сковороду и 
обжаривать на слабом огне в течение 5 
мин. Выложить на тарелку. 

Ѳ Смешать все ингредиенты для соуса и 
ВЫЛИТЬ соус В соусник, 

© Все виды салата почистить, помыть и 
стряхнуть воду. Салат роман и эндивий 
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Ингредиенты на 6 порций: 

Для салата 
500 г помидоров 
1 небольшой огурец 
1 сэлатромэн 
1 красный перец 

1 небольшой клубень фенхеля 

2 лука -порея 

1-2 дольки чеснока 

3 веточки свежей мяты 

50 г черных маслин бее косточек 
70 г мягкого овечьего сыра 
Для соуса 

1 сладкий лимон (цитрон) 

2 ст л. томатного сока 
1 ч. л меда 

Соль 

Черный перец 
6 от. л. оливкового масла 
Кроме того 
1 уп. чипсов тортильяс 


© Лук-порей помыть и нарезать вместе 
с листьями тонкими кружочками. Чеснок 
очистить, раздавить. Листочки мяты по- 
мыть, стряхнуть воду и нарезать тонкими 
полосками. Все эти ингредиенты вместе 
с маслинами выложить в миску, 

О Выжать сладкий лимон. Смешать ли- 
монный сок с томатным соком, медом, 
солью, перцем и маслом. 

© Смешать салат с полученным соусом 
и выложить в миску, К салату подать на- 
резанный кубиками овечий сыр и куку- 
рузные чипсы. 

Время приготовления 40 минут. 





О Помидоры и огурец помыть, подсушить 
и порезать кубиками. Салат очистить, по- 
мыть, стряхнуть воду и нарезать полос- 
ками. Перец помыть, подсушить, очис- 
тить и нарезать мелкими кубиками. 

Ѳ Клубень фенхеля разрезать пополам, 
помыть и удалить стержень, нарезать по 
направлению волокон соломкой. Нежную 
зелень фенхеля помыть и мелко нарезать. 
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Ингредиенты на в порций: 

Для салата 
7 жареная курица 
1 красная луковица 
1 помидор 

1 ус пряных трав (итальянская 
приправа для салата) 

1 банка ананасов (около 250 г) 

1 банка зеленого горошка (около 250 г} 

1 банка красной фасоли (около 250 г) 

1 банка консервированной кукурузы 
(около 250 г) 

Для соуса 

80 мл куриного бульона (из кубика) 

2 ст л, лимонного сока 
2 ст л , горчицы 

Соль 

Белый перец 

2 от л, растительного масла. 

О С жареной курицы срезать мясо и 
мелко порезать его. Выложить в боль- 
шую миску. Лук очистить и нарезать тон- 
кими кружочками. Помидоры вымыть и 
нарезать кубиками. Лук, томаты и зелень 
добавить к мясу, 

© Ананасы, горох, фасоль и кукурузу 
слить и добавить к мясу. Заправить салат 
смесью из бульона, лимонного сока, гор- 
чицы, соли, перца и масла. Перемешать 
салат и добавить итальянскую приправу 
из пряных трав по вкусу. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 помидора 
1 лук-порей 

3 листочка салата роман 
1 пучок базилика 

8 сушеных помидоров в масле * 

7 50 г итальянской салями , нарезанной 
тонкими ломтиками 
100 г каперсов 

100 г черных маслин без косточек 
Соль, черный перец 
3 ст л. лимонного сока 
6 ст л. масла (из банки 
от сушеных помидоров) 

30 г сыра пармезан (около 30 г) 


О Помидоры помыть и нарезать 
кубиками. Лук-порей с листьями помыть 
и нарезать кружочками. Салат помыть и 
нарезать тонкими полосками. Листья 
базилика мелко нарезать, Сушеные 
помидоры порезать кусочками. 

Ѳ Все ингредиенты смешать с салями, 
каперсами, маслинами, солью, перцем, 
лимонным соком и маслом. 

Ѳ Выложить салат на большое блюдо. 
Натереть пармезан и посыпать им 
салат. 

Время приготовления: 40 минут . 


Время приготовления: 20 минут . ; 


Сушеные консервированные помидоры распространены в кухне 
Средиземноморья [Дримеч реді 
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Ингредиенты на 6 порций: 

1 кг картофеля 
3 кислых яблока 

3 больших маринованных огурца 

4 черных маслины без косточек 

1 большая луковица 

2 ст я уксуса 
Соль, черный перец 

3 ст. л. масла 
100 г майонеза 

2 ст. л. измельченной петрушки 

0 Картофель помыть и сварить в мун- 
дире. Воду слить, картофель остудить 
под холодной водой, снять кожуру и раз- 
резать на ломтики толщиной 0,5 см. 

Ѳ Яблоки разрезать на 4 части, снять 
кожуру, удалить зерна и сердцевину и 
порезать на мелкие кусочки. Огурцы по- 
резать кубиками, маслины разрезать на 
4 части. Лук очистить и мелко нарезать. 
Все ингредиенты добавить к картофелю 
© Смешать уксус, соль, щепотку перца, 
масло, майонез и петрушку. Добавить 
смесь в салат, накрыть его и оставить на 

1 час при комнатной температуре. 

Время приготовления: 80 минут (плюс 
80 минут для пропитывания}. 


Ингредиенты на 6 порций: 

Для соуса 

1 ч л. острого молотого перца 

2 ст. а арахисового масла 
ІООмл апельсинового сока 

1 ч. я кленовото сиропа или меда 
1 ч л. горчицы в зернах 
Соль , белый перец 
Для салата 
1 манго 
й ананаса 
1 медовая дыня 

1 большой томат 
6 ломтиков бекона 

2 ст. л. масла 

1 ст. л. измельченной петрушки. 

О Острый молотый перец подогреть в 
масле на слабом огне в течение минуты. 
Смешать с апельсиновым соком, сиро- 
пом, горчицей, солью, перцем и остудить, 
Ѳ Манго, ананас и дыню очистить от ко- 
журы, мелко порезать. Вымытые поми- 
доры порезать кубиками. Все ингреди- 
енты смешать с соусом. 

© Ломтики бекона разрезать вдоль на 
половинки и слегка поджарить на горя- 
чем масле на среднем огне. Положить 
поверх салата. Посыпать петрушкой. 

Время приготовления: 30 минут. 


Б2 Фуршетные фантазии 
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Ингредиенты на 6 порций: 

Для салата 

250 г зеленой стручковой фасоли 
1 банка зеленого горошка 
1 банка красной фасоли 
7 банка артишоков 
7 луковица 

125 г чернью маслин без косточек 

750 г маринованных шампиньонов ( см.Совет } 

1 ст п. каперсов 

Для соуса 

1 долька чеснока 

3 ст л. травяного уксуса 

3 ст л . овощного бульона 

Соль у белый перец 

1 щепотка кайенского перца 

По % ч л. сухого кориандра и эстрагона 

3 ст л , оливкового масла 

6 тонких ломтиков печеночного паштета 

6 веточек петрушки 


О Зеленую фасоль варить так, как 
указано на упаковке, слить воду. Зеле- 
ный горошек и фасоль слить и про- 
мыть холодной водой. Артишоки отде- 
лить от жидкости. Все смешать в боль- 
шой миске, 

© Лук очистить и порезать кружочками. 
Добавить в миску вместе с маслинами, 
грибами и каперсами. 

Ѳ Чеснок очистить и подавить. Смешать 
с уксусом, бульоном, солью, перцем, 
кайенским перцем, зеленью и маслом. 

О Смешать салат с полученным соусом, 
накрыть пленкой и оставить на ночь в 
холодильнике. Перед подачей на стол 
ломтики паштета аккуратно свернуть в 
трубочки и украсить ими салат. В каждую 
трубочку воткнуть веточку петрушки. 

Время приготовления: 50 минут { плюс 12 

часов). 
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Ингредиенты на 6 порций: 

1 ч. л. сухой смеси прованских трав 
или розмарина 

1 2 крепких консервированных помидоров 
Крупная соль, черный перец 
5 долек чеснока 
1 маленькая красная луковица 
Б ст. я уксуса 

% - 1 ч, л. перечной приправы хариссы 
4 ст я томатного сока 
200 мл оливкового масла 

О Очистить помидоры от кожицы, раз- 
резать их по длине на половинки и сло- 
жить на плоской тарелке разрезом 
вверх. Посыпать смесью прованских 


Ингредиенты на Б порций: 

400 г копченого сыра моцарелла 

1 уп смеси из пряных трав (итальянская 

приправа) 

Черный перец 

Сок 1 лимона 

Уз л оливкового масла 

100 г черных маслин без косточек 

0 Порезать моцареллу очень тонкими 
ломтиками и разложить на тарелке. По- 
сыпать зеленью и перцем. 

Ѳ Смешать выжатый лимонный сок с 
маслом и полить сыр. Украсить масли- 
нами. 


трав, солью и перцем. 

© Чеснок и лук очистить и порезать так 
мелко, чтобы получилось пюре. Смешать 
с уксусом, хариссой, томатным соком и 
маслом и распределить по половинкам 
помидоров, 

© Накрыть помидоры пленкой и оста- 
вить мариноваться в холодильнике на 
1-2 дня. Перед подачей на стол дер- 
жать около часа при комнатной темпе- 
ратуре. 

Время приготовления: 20 минут (плюс 

1 - 2 дня для маринования) 


Время приготовления: 10 минут 
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Ингредиенты на В порций: 

4 небольших цукини 

1 средний баклажан 

2 средние картофелины Твердого сорта) 

200 г брокколи 

1 стручок красного и 1 струнок зеленого перца 

2 средние моркови 

3 стебля зеленого пуке 
1 зубчик чеснока 

150 мл масла для жаренья 
1 ч. л, соли 
& н. л, черного перца 

1 ч. л. красного перца 
Сок 1 лимона 

2 сг. л, мелко порубленной петрушки 


О Все овощи помыть и очистить, С цуки- 
ни и баклажана срезать плодоножку и 
верхушку, картофель очистить и асе по- 
резать маленькими кубиками. Брокколи 
очистить и отделить соцветие от стебля. 
Со стеблей срезать кожицу. Стручки 
перца промыть, очистить и порезать на 
кусочки. Морковь очистить, помыть и 
порезать тонкими кружочками. 

© Лук очистить, вымыть и тонко поре- 
зать вместе со стрелками. Чеснок очис- 
тить и подавить в чеснокодавке. 

© Порциями нагревать масло на боль- 
шой сковородке. Сначала поджарить на 
медленном огне овощи без картофеля, а 
затем отдельно поджаривать картофель 
до тех пор, пока он не станет таким же 


мягким. Шумовкой выложить на боль- 
шое блюдо. 

О В оставшемся масле поджарить лук и 
чеснок до золотистого оттенка и доба- 
вить к овощам. Приправить солью, чер- 
ным и красным перцем. Сбрызнуть ли- 
монным соком и посыпать петрушкой. 

Время приготовления: 80 минут 
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Окра - тропическое стручковое растение семейства мапьвовьк. 
Стручки окры нейтральны на вкус, служат хорошим дополнением к 
острым мясным бгаодэм. (Лрішеч. ред.) 
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Ингредиенты на В порций: 

600 г сельдерея 

ЮО г лука -шалота 

А зубчика чеснока 

1 стручок красного перца чили 

Сок 1 лимона 

і/8 л оливкового масла 

1 ч. л. семян фенхеля 

2 ст. л. изюма 

Ув л сухого белого вина 
6 сушеных гамаше в масле 
2 ст. л. белого бальзамического 
или медового уксуса 
Соль 



бавить изюм, сок лимона и вино, чтобы 
поджарка приобрела жидкую консистен- 
цию, и залить этой массой сельдерей. 

Ѳ Нарезать помидоры и, добавляя уксус, 
подмешать к сельдерею. Добавить соль. 
Блюдо должно остыть до комнатной тем- 
пературы, а затем, при закрытой крыш- 
ке, настаиваться в течение 2 часов. 

О Перед тем как подавать блюдо на 
стол, промойте зелень сельдерея, дайте 
обсохнуть, затем измельчите и посыпьте 
им готовое блюдо. 

Время приготовления: 50 минут (плюс 

2 часа на маринование) 



О Срезать с сельдерея зелень. Стебли 
помыть и нарезать кусочками примерно 
с палец длиной. 

© Шалот очистить и разрезать на поло- 
винки. Чеснок очистить и крупно поре- 
зать. Чили вымыть, освободить от семе- 
чек и порезать тонкими полосками. Вы- 
жать сок из лимона. 

Ѳ Нагреть масло на большой сковород- 
ке, Сельдерей и шалот в течение 6 минут 
поджаривать сначала на большом, за- 
тем на среднем огне, пока они не подру- 
мянятся. Выложить в плоскую тарелку. 

© Чеснок, семена фенхеля, чили поджа- 
ривать в масле, до тех пор пока чеснок 
не станет мягким и не подрумянится. До- 
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2 банки сардин в масле I филе } 

Сок 1 лимона 

3 ст. л . оливкового масла 
Соль, черный перец 

2 ст. л . мелко порубленной петрушки 
1 балет (400 г] 


Ингредиенты на 6 порций; 

400 г мягкого козьего сыра 
200 г замороженной ежевики 
Б ломтиков белого хлеба 
Б с г я, оливкового масла 
Черный перец 


О Сварить яйца вкрутую, очистить и раз- 
резать каждое пополам. Сардины, желток 
и масло смешать с лимонным соком и 
превратить в пюре. Добавить соль и перец. 
Ѳ Нарезать багет под углом. Поджарить 
в тостере до появления золотистой ко- 
рочки. Намазать сардиновой массой, 
сверху посыпать мелко нарезанным 
яичным белком с петрушкой. 


О Разогреть духовку до температуры 
250 °С. Нарезать козий сыр ломтиками. 
Разморозить ежевику. 

© Ломтики хлеба разрезать пополам, 
выложить на противень, смазать маслом 
и поместить в разогретую духовку на 5 
минут, чтобы они слегка подрумянились. 
© На хлеб положить козий сыр и 
ежевику, посыпать черным перцем. 


Время приготовления: 15 минут 


Время приготовления: 15 минут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

12 ломтиков хлеба для сандвичей (30 г каждый ; 
альтернатива - белый формовой хлеб) 

1 50 г соуса песто росса (см. Совет на с. 55) 

2 помидора 
Черный перец 

12 тонких кусочков сыра фонтина 


О Срезать с ломтиков хлеба корочку и 
несколько раз раскатать их скалкой, 
чтобы они стали как можно более тонки- 
ми и очень плотными. Одну сторону каж- 
дого ломтика намазать соусом песто. 

© Помидоры вымыть, дать обсохнуть и 
нарезать как можно более тонкими круж- 
ками. Удалить основание плодоножки. 

© На намазанную сторону каждого из 
шести ломтей хлеба выложить кусочки 
помидора и сыра. Приправить перцем, 
сверху положить другой ломоть хлеба, 
смазанной стороной вниз. 

© На трамеццини положить сверху доску 
и груз примерно на 5 минут. В течение 
зтого времени периодически надавли- 
вать, Перед подачей на стол каждый 
хлебец разрезать по диагонали. 
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Время приготовления: 40 шнут 
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Ингредиенты на 8 порций: 

12 штук чернослива без косточек 
2 ст л. коньяка 

6 ломтиков белого хлеба или хлеба из муки 

грубого помола для тостов 

40 г сливочного масла 

200 г сыра горгощолЭг нарезанного 

тонкими ломтиками 

Белый перец 

1 ст. ложка кружочков шнитт-лука 

О Мелко нарезать чернослив, сме- 
щать его с коньяком, накрыть крыш- 
кой и дать настояться в течение 10 
минут. Разогреть духовку до темпера- 
туры 250 °С, 

Ѳ Ломтики для тостов поджарить и на- 
мазать маслом. Выложить на них сливы, 
а сверху горгонцолу. 

® Запекать тосты в духовке [на среднем 
уровне) в течение 5 минут, до тех пор по- 
ка сыр не расплавится и не подрумянит- 
ся, Посыпать тосты крупномолотым чер- 
ным перцем и шнитт-луком. Подавать на 
стол горячими. 


ТссілаМ, е> е-іо-ШдА. іЛуил, 
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Ингредиенты на 6 порций: 

200 г консервированных маринованных овощей 
или острых помидоров 
6 ломтиков хлеба для тостов из муки грубого 
помола 

40 г сливочного масла с пряностями 
200 г сыра для пиццы 
1 ст ложка мелко порубленной петрушки 


О Разогреть духовку до температуры 
250 °С. Поджарить хлеб для тостов, сма- 
зать маслом с пряностями и выложить на 
него овощи. Сверху посыпать сыром. 

Ѳ Тосты запекать в духовке [средний 
уровень) в течение 5 минут, пока сыр не 
расплавится и не подрумянится. Посы- 
пать петрушкой и подавать на стол. 

Время приготовления: 15 минут 



Время приготовления: 30 минут 
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© Питу разогреть (см. Совет) и слегка ос- 
тудить. Разрезать каждую питу пополам. 
Сначала заполнить внутренность ломти- 
ками сырного рулета, затем салатом. 


Ингредиенты на 6 порций: 

1 кочан салата роман 

2 помидора 

1 маленький огурец 
125 г черных маслин 
Для заправки 
1 зубчик чеснока 
Соль 

Черный перец 
1 ст . ложка сока лимона 
№ ч. л. сушеного орегано 
100 г майонеза 

Кроме юга 

6 штук хлеба -пите (400 г] 

6 тонких ломтиков рулета из козьего 
сыра с пряностями 


© Салат разделить на листья, промыть их 
и стряхнуть воду Порезать полосками в 
ширину пальца. Вымыть помидоры и раз- 
делить на восемь частей, при этом не за- 
будьте вырезать место плодоножки. Огу- 
рец вымыть и нарезать мелкими кубика- 
ми, Оливки порезать кусочками. Смешать 
все ингредиенты в большой миске, 

© Чеснок очистить, раздавить, добавляя 
соль. Добавить перец, лимонный сок, 
орегано и майонез и тщательно переме- 
шать, Приготовленную таким образом 
заправку смешать с другими ингредиен- 
тами в миске. 


Время приготовления: 30 минут 
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Ингредиенты на Б порций; 

2 маленьких баклажана 

1 луковице 

3 зубчика чеснока 

Б ст. л. оливкового масла 
100 г томатной пасты 

2 от. л. лимонного сока 

2 ст. л. мелко трубленной петрушки 
1 ст. л. тертого сыра пармезан 
Соль 

Перечная приправа харисса на кончике 
ножа (см. Совет на с. 26) 


О Баклажаны вымыть, дать им обсох- 
нуть, нарезать кубиками. Лук и чеснок 
очистить и измельчить. 

Ѳ Все три ингредиента поджарить, 
помешивая, в горячем масле на боль- 
шом огне. Добавить томатную пасту и 
сок лимона. Баклажаны должны ту- 
шиться при закрытой крышке в тече- 
ние 20 минут сначала на среднем, за- 
тем на слабом огне, чтобы стать очень 
мягкими. 

® С помощью миксера или толкушки 
растолочь баклажаны в пюре. Добавить 
петрушку и пармезан. Добавить соль и 
хариссу по вкусу, дать остыть. 
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Ингредиенты на Б порций: 

1 00 мл оливкового масла 

8 больших головок молодого чеснока 

2 стебля зеленого лука 

3 ст. л. лимонного сока 

3 сг, л, сметаны 

Соль 

# ч. л, красного перца 

О Разогреть духовку до температуры 
250 °С. Масло влить в форму для лаза- 
ньи. Чеснок разрезать на две половины 
и срезами положить их в масло. 

Ѳ Закрыть форму и поместить в горячую 
духовку [средний уровень), чеснок дол- 
жен выпекаться около 45 минут, пока не 
станет мягким, как масло. Чеснок выда- 
вить из кожицы в форму с маслом. Ко- 
жицу выбросить. 

Ѳ Вымыть и очистить лук, вместе с зеле- 
ными стеблями порезать тонкими кру- 
жочками. Добавить его вместе с лимон- 
ным соком и сливками в чесночное пюре 
и все тщательно перемешать. Добавить 
соль и красный перец. 

Время приготовления: 10 минут (плюс 

45 минут на выпекание) 


Время приготовления: 35 минут 


7 2 Фу рте тные фантазии 
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Ингредиенты на 6 порций: 

200 г сливочного шсш 
1 ст л, апельсинового сока 

1 ст. л, яблочного повидла без сахара 
Белый перец 

2 листика мяты или мелиссы 
50 г грецких орехов 

0 Перемешать размягченное масло с 
апельсиновым соком, яблочным повид- 
лом и большой горстью перца. 

Ѳ Листья мяты и орехи тщательно измель- 
чить и смешать с готовой массой. Перед 
подачей на стол поставить охлаждаться. 

Время приготовления: 10 минут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

7 огурец 
Соль 

7 зубчик чеснока 

6 черных маслин без косточек 

7 пучок укропа 

ЗОО г жирного творога 
100 г нежирного йогурта 
1 горсть сахара 
Черный перец 


0 Срезать с огурца кожицу и натереть 
на крупной терке. Посыпать солью и 
дать ей впитаться, пока остальные ин- 
гредиенты не будут готовы. 

© С чеснока снять кожицу и подавить 
его, добавляя соль. Мелко нарезать 
маслины. Укроп промыть и стряхнуть 
воду. Красивую веточку укропа отло- 
жить для украшения, остальной укроп 
измельчить. Творог смешать с йогур- 
том. 

© Слить жидкость из огуречной мас- 
сы и слегка отжать. Добавить тво- 
рожную массу, чеснок, оливки и ук- 
роп, а затем сахар, соль и перец. 
Украсить огуречную массу веточкой 
укропа. 


Время приготовления: 20 минут 



7 4 Фуршетные фантазии 


МеужеТ+сее* илоуье. 


Ингредиенты на 8 порций: 

800 г моркови 

2 ст. л. овощного бульона 

2 ст. л. лимонного сока 

# ч. л. сахара, соль 

150 г сливочного йогурта 

№ ч. л. крупномолотого красного перца 

1 ст. л. мелко нарезанной петрушки 

2 ст. л. оливкового масла 
1 ст. л. семян кунжута 


© Морковь очистить, вымыть и порезать 
кусочками. Залить бульоном, добавить 
лимонный сок и сахар, поставить на огонь 
и довести до кипения. Варить при закры- 
той крышке в течение 15 минут, пока 
морковь не станет мягкой. Размять мор- 
ковь в пюре и остудить, 

© Морковное пюре перемешать с йогур- 
том, красным перцем и петрушкой. До- 
бавить соль. Сбрызнуть оливковым мас- 
лом, посыпать кунжутом. 

Время приготовления: 30 минут 


илушс се^Л'ѴьеІ' сыуьл. 
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Ингредиенты на 8 порций: 

1 50 г мягкой брынзы (фета) 

100 г сыра с шампиньонами без корочки 
(рокфор или горгонцола) 

200 г домашнего сыра (20% жирности) 
50 г сливочного масла с пряностями 
1 ч. л. лимонного сока 
Черный перец 


Брынзу и сыр с шампиньонами раздавить 
вилкой в глубокой посуде. Добавить домаш- 
ний сыр и размягченное масло с пряностя- 
ми, перемешать венчиком. Сырную массу 
приправить перцем и лимонным соком. 

Время приготовления: 10 минут 


м 
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Ингредиенты на 6 порций: 

Для соуса 

Зяйца 

3 сг. я нежирного йогурта 
1 сг я острой горчицы 

1 ч, я лимонного сока 
Соль 

Черный перец 

2 ст. я оливкового масла 
Для начинки 

3 средние моркови 
125гмоцареляы 
2 помидора 

7 лучок кресс-салата 
Кроме тоге 
6 рогаликов 

1 сг ложка топленого сливочного масла 
1-2 зубчика чеснока 
6 больших листьев салата роман 


Половину кресс-салата нарезать. Пере- 
мешать все ингредиенты с соусом. 

© Срезать с длинной стороны каждого 
рогалика «крышечку» - примерно Уз 
величины. Мякиш вынуть и мелко покро- 
шить. Топленое масло разогреть на 
сковороде. Очистить чеснок, подавить и 
выложить е разогретое масло. Доба- 
вить размятый хлебный мякиш и, по- 
стоянно помешивая, поджаривать на 
медленном огне до появления коричне- 
во-золотистого оттенка. 

© Положить внутрь рогалика лист сала- 
та, затем начинку, обжаренный мякиш. 
Оставшийся салат положить сверху. На- 
крыть хлебными «крышечками». Обер- 
нуть бумажной салфеткой, чтобы было 
удобно есть, держа в руке. 

Время приготовления: 50 минут 


9 Яйца отварить вкрутую в течение 8 
минут. Слить кипяток, обдать холодной 
водой. 1 яйцо разрезать пополам. Жел- 
ток перемешать в глубокой посуде с йо- 
гуртом, горчицей, лимонным соком, со- 
лью и перцем. Добавить оливковое мас- 
ло и тщательно растереть, 
ѳ Для начинки очистить оставшиеся яй- 
ца и измельчить их вместе с белком пер- 
вого яйца. Очистить морковь и натереть 
на крупной терке. Моцареллу и вымытые 
помидоры мелко нарезать кубиками. 




7 6 Фуршетные фантазии 
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Ингредиенты на 6 порций: 

4 спелых помидора 

По Ш пучка рукколы и петрушки 

300 г нежирного молочного йогурта 

150 г сметаны 

Соль н черный перец 

1 горсть сахара 

Ингредиенты на 6 порций : 

2 ломтика хлеба для гостов 

4 от. л. молока 

1 пучок шнитт-лука 

6 яиц 

2 ст. л, лимонного сока 

Соль, черный перец 

1 ч, л острой горчицы 

2 ст. л. оливкового масла 

Вымыть помидоры, обсушить и порезать 
маленькими кубиками. Рукколу и пет- 
рушку вымыть, стряхнуть воду и тща- 
тельно измельчить. Помидоры и зелень 
смешать с йогуртом и сливками. Доба- 
вить в соус соль, перец и сахар. 

О Срезать корочку с хлеба для тостов, 
порезать мелкими кусочками и размо- 
чить в молоке. Вымыть шнитт-лук, 

стряхнуть воду и порезать тонкими кру- 
жочками. 

Ѳ Яйца варить в течение 8 минут. Слить 

Время приготовления: 15 минут 

кипяток, обдать холодной ВОДОЙ, ОЧИС“ 
тить и разрезать пополам. Извлечь жел- 


ток и размять его с размягченным хле- 
бом до образования пюре. Белок пока 

отложить. 

© Смешать пюре с лимонным соком, со- 


лью, перцем, горчицей, маслом и поло- 
виной шнитт-лука, 

Ѳ Белок измельчить, смешать с остав- 
шимся луком и посыпать им яичную 

массу. 
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Время приготовления: 20 минут 

* Дипы Іэнгд. йір$] - это соусы консистенции густой сметаны для 
обмакивэния в ник различны* сырья овощей, фруктов, порезанных на 
длинные брусочки или поколотых на шпажку (ГСримеч. ред). 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 яйца 
2 луковицы 

200 г соленых огурцов 
ЮОг бекона , нарезанного 
тонкими пластинками 
4 филе слабосоленой сельди 
150 г сметаны 
Соль 

Черный перец 

7 от. ложка мелко порубленной 
петрушки 


О Яйца варить вкрутую в течение 8 ми- 
нут. Обдать холодной водой, очистить и 
остудить. 

Ѳ Лук очистить, извлечь соленые огурцы 
из рассола, дать стечь. Срезать с бекона 
шкурку. 

© Филе сельди, лук, соленые огурцы, бе- 
кон и яйца измельчить по отдельности и 
положить в глубокую посуду. 

О Добавить сметану, немного соли, 
большую горсть крупномолотого перца и 
петрушку. Все тщательно размешать 
вилкой. Накрыть крышкой и на 30 минут 
поставить в холодильник. 

Время приготовления: 20 минут [плюс 
30 минут на охлаждение) 


Ингредиенты на 6 порций: 

7 небольшой лук-шалот 

2 маринованных огурца 

ЗОО г плавленого сыра 

3-4 ст. л. молока 

50 г тертого пармезана 

1 ч. л. хлопьев красного перца 

1 ст. л. мелко порубленной петрушки 

Соль 


О Шалот очистить и измельчить. Мари- 
нованные огурцы тщательно измельчить. 
Ѳ Плавленый сыр размешать с молоком до 
однородной консистенции. Добавить пар- 
мезан, шалот, огурцы, хлопья красного пер- 
ца, петрушку и перемешать. Добавить соль. 

Время приготовления: 1 5 минут 
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Ингредиенты на 8 порций: 

1 от. л. растительного масла 
6 ломтиков бекона 
4 куриные грудки [каждая по 125 г) 

Соль 

Черный перец 
1 кочан салата роман 
1 пучок кресс-салата 
200 г майонеза 

1 крупный помидор 

12 ломтиков белого хлеба для тостов 
6 ломтиков хлеба для тостов из муки грубого 
помола 

2 ч. я зернистой горчицы 

О Разогреть масло на большой сково- 
роде. Бекон слегка поджарить с обеих 
сторон на слабом огне до образования 
румяной корочки. 

Ѳ Куриные грудки посолить и поперчить. 
На сильном огне поджарить грудки 
с обеих сторон в жире от бекона. Затем 
поджаривать каждую сторону в тече- 
ние 4 минут сначала на среднем, затем 
на слабом огне. Дать филе остыть и по- 
резать тонкими ломтиками поперек 
волокон. 

Ѳ Листья салата вымыть и высушить. 
6 красивых листочков оставить для ук- 
рашения, остальную часть нарезать тон- 
кими полосками. Кресс-салат нарезать. 
О Смешать оба вида салата в глубокой 
посуде с 3 ст. л майонеза. Приправить 


солью и перцем. Вымыть помидоры, 
обсушить и нарезать тонкими кружоч- 
ками. 

Ѳ Ломтики хлеба поджарить в тостере 
до светло-коричневого оттенка, дать 
им остыть. Тосты из муки грубого по- 
мола с обеих сторон намазать майоне- 
зом. 6 тостов из белого хлеба намазать 
горчицей, остальные - оставшимся 
майонезом, 

© Сложить из подготовленных ингре- 
диентов сандвич в следующем порядке: 
хлебный ломтик с горчицей, лист сала- 
та, куриная грудка, салатная смесь, 
тост из муки грубого помола, бекон, по- 
мидоры, Сверху накрыть тостом с май- 
онезом. 

Ѳ Сандвичи слегка прижать. Острым но- 
жом аккуратно разрезать по диагонали. 
Деревянными шпажками проткнуть 
сандвич, чтобы он не распадался. 

Время приготовления: 50 минут 






4с & 






80 Фуршетные фантазии 
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Интредиенты на 6 порций: 

400 г свиной колбасы 
2 небольших огурца 
6 небольших булочек для гамбургеров 
200 г сметанъ/ с пряностями 
1 00 г горчицы в зернах 
2 от,, л. кружочков шнитт-лука 


О С колбасы снять оболочку и под углом 
порезать на ломтики, 

Ѳ Булочки разрезать вдоль пополам. 
Верхние половины смазать сметаной с 
пряностями, нижние - горчицей. 

© На нижнюю половинку булочки, сма- 
занную горчицей, положить кружок кол- 
басы и огурца, посыпать луком. Накрыть 
второй половиной булочки. 

Время приготовления: 20 минут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 ст л. масла 
6 яиц 
Соль 

Черный перец 
2 помидора 

12 ломтиков пшенично-ржаного хлеба 
6 ст, л, готового соуса ремулад 
Б листьев кочанного салата 


О Масло разогреть, из яиц приготовить 
яичницу-глазунью. Приправить солью 
и грубо перемолотым черным перцем, 
перевернуть лопаткой на другую сторону 
и поджаривать еще около 1 минуты, по- 
ка желток не станет твердым. Яичницу 
выложить и дать остыть в течение не- 
скольких минут. 

Ѳ Помидоры нарезать кружочками. 
Каждый ломтик хлеба с одной стороны 
смазать соусом ремулад. 

© На каждый ломтик хлеба сверху по- 
ложить вымытые листья салата, затем 
кружочки помидора и, наконец, яйца. 
Оставшиеся ломтики хлеба положить 
сверху. 


Время приготовления: 30 минут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

8 небольших рогаликов 

6 сг. л . молока 

6 больших грибов-вешенок 

2 больших зубчика чеснока 

80 г нарезанного на пластинки 

миндаля 

2 ст> л . масла 

100 г сыра эмменталь 

1 яйцо 

2 сг. л мелко нарезанной петрушки 
Соль, черный перец 

1 помидор 


О Разогреть духовку до температуры 
200 °С. Срезать с рогаликов «крышечку» 
(Уз рогалика]. Вырезать из булочек мя- 
киш и смешать с теплым молоком. 

Ѳ Срезать шляпки с грибов и мелко по- 
резать. Чеснок очистить и измельчить. 
Грибы, чеснок и миндаль обжарить в го- 
рячем масле, помешивая, пока смесь не 
приобретет коричневатый оттенок. 

© Приготовленную таким образом массу 
смешать с размягченным хлебом. Нате- 
реть сыр эмменталь. Яйцо, половину сы- 
ра и петрушку перемешать. Приправить 
солью и перцем и заполнить смесью ро- 
галики. 

О Снять кожицу с помидоров и нарезать 
их кубиками. Положить на булочки и по- 


сыпать оставшимся сыром, «Крышечки» 
положить сверху. 

© Завернуть рогалики в алюминиевую 
фольгу, положить на противень и запе- 
кать в духовке [средний уровень) около 
20 минут. 

Время приготовления; 40 минут (плюс 
20 минут для выпекания) 
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Ингредиенты на 6 порций: 

1 средняя луковица 
1 филе анчоуса 
400 г свиного фарша 
Соль 

Черный перец 
1 ст ложка каперсов 
1 ч, я острой горчицы 

1 ч л . сладкого красного перца 
Несколько капель английского соуса 
ворсестершир 

3 сдобные булочки 

2 помидора 

6 красивых листьев базилика 




Ингредиенты на 8 порции: 

2-3 зубчика чеснока 
Соль 

150 г майонеза 
1 ч. л. красного перца 
1 пучок рукколы 
4 помидора 

6 коротких багетов из муки грубого помола 
6 ломтиков копченой грудки индейки 
Черный перец 


О Лук очистить и очень мелко пору- 
бить. Филе анчоуса мелко порезать. 
Оба ингредиента смешать со свиным 
фаршем, солью, молотым перцем, 
каперсами, горчицей, красным пер- 
цем и соусом ворсестершир в одной 
посуде до получения однородной 
массы 

Ѳ Сдобные булочки разрезать попо- 
лам, мясо с пряностями распределить 
на две половины. Помидоры вымыть, 
обтереть, нарезать кружочками и по- 
ложить сверху. Украсить листьями ба- 
зилика. 

Время приготовления: 20 минут 


О Чеснок очистить и подавить, посыпав 
солью, или тщательно измельчить. Сме- 
шать с майонезом, приправить красным 
перцем. 

© Промыть рукколу, стряхнуть воду и по- 
резать на узкие полоски. Помидоры вы- 
мыть, обтереть и нарезать кружочками. 
Ѳ Булочки разрезать пополам и нама- 
зать чесночным майонезом. На каждую 
нижнюю половинку положить сначала 
ломтик индейки, а затем рукколу и поми- 
дор, Приправить солью и перцем. Каж- 
дую верхнюю половинку положить на 
нижнюю и слегка придавить. 

Время приготовления: 20 минут 
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Ингредиенты на в порций: 

400 г мягкого сливочного сыра 
2 сг я сметаны 
1 - 2 ст л. анчоусной пасты 
1 -2 сг л. острого красного перца 
1 сг я. мелко порубленной петрушки 
1 багет (250 г) 

1 ст. ложка кружков шнитт-лука 

О Мягкий сыр тщательно перемешать 
со сметаной. Добавить анчоусную пасту 
и красный перец по вкусу. Добавить пет- 


ІАнгредиенты на 6 порций: 

6 ломтиков формового хлеба из муки 

грубого помола 

60 г сливочного масла 

6 ломтиков копченой грудки индейки 

1 маленький кочан салата редиччио 

1 спелая груша 

1 ст. л. лимонного сока 

Черный перец 

200 г сыра горгонцопа 

1В ядрышек грецкого ореха 

1 ст ложка мангового соуса чзгш 


рушку. 

Ѳ Багет нарезать на ломтики, намазать 
приготовленной массой и посыпать луком. 

Время приготовления: 1 5 минут 
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О Хлеб намазать маслом, положить 
ломтики грудки индейки и разрезать 
каждый кусок по диагонали. 

© Листья редиччио отделить, вымыть, 
высушить. По одному разложить по 
хлебным треугольникам. 

© Грушу очистить, разрезать пополем 
и удалить сердцевину. Разделить гру- 
шу на 6 частей и каждую положить по- 
верх редиччио. Сбрызнуть лимонным 
соком, посыпать крупномолотым пер- 
цем. 

О Сверху положить по тонкому ломтику 
горгонцолы. Украсить грецкими орехами 
и чайной ложкой чатни. 


Время приготовления; 30 ми нут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

2 веточки шалфея 

2 ет п, масла 

3 тонких телячьих шницеля [каждый 80 г} 
Соль 

Черный перец 

12 ломтиков белого формового хлеба 
100 г сливочного масла с пряностями 
6 листов кочанного салата 
% огурца 


6 ломтиков положить вымытые сухие ли- 
стья салата, э сверху шницель и листья 
шалфея. 

О С огурца снять кожицу, порезать его 
кружочками и разложить их на мясе. 
Приправить перцем и солью. Оставшие- 
ся ломтики хлеба положить сверху и 
слегка придавить. 

Время приготовления: 30 минут 


О Шалфей вымыть, обсушить, листоч- 
ки оторвать и жарить в горячем масле 
на слабом огне в течение около 2 ми- 
нут. Достать вилкой и выложить на та- 
релку. 

Ѳ Шницель положить между двумя ли- 
стами пергамента и раскатать скал- 
кой, чтобы он стал тоньше в два раза. 
Мясо разрезать пополам и каждый ку- 
сок поперчить и посолить. Поджарить 
шницель с обеих сторон в горячем 
шалфеевом масле, чтобы он подрумя- 
нился, а затем тщательно обжарить 
каждую сторону до готовности в тече- 
ние 2 минут. 

© Белый хлеб с одной стороны смазать 
размягченным маслом с пряностями. На 






с^ю-и^мл 

„ - 

іЛЛ- ^ССлЛ^Ш^ФО- 

4Л^ин&%44^ и, 

ѣ-іллл ЫмЛШО — 
о МА&НЛОКлААААг 

'Тё-НАОиЛ' і 

О іС^ЛН^-К^р сЁл^ЛС^ 

*АЛ *'&&&' К 

С г&и . . 


Лучшие рецепты праздничной кухни 8 5 


о //л^ілЛ *лл*\сс<х, 

ІСо-и&ох&СІ о 


Ингредиенты на 6 порций: 

ЗОО г телячьей ливерной колбасы 
200 г грубой ливерной колбасы 
3 ст. я. сметаны 
1 ст ; л. коньяка или шерри 
1 ст. л. каперсов 
1 пакетик итальянских специй 
Несколько капель соуса ворсестершир 
Черный перец 
Тертый мускатный орех 

Оба сорта ливерной колбасы смешать со 
сметаной, с коньяком или шерри. Доба- 
вить каперсы и специи. Добавить в мас- 
су соус ворсестершир, большую горсть 
перца и мускатного ореха. 

Время приготовления: 10 минут 


Ингредиенты для 6 порций: 

1 маленькая красная луковица 

400 г холодного жаркого (остатки или купленное) 

1 ст. л. острой горчицы 

100 г сметаны 

1 уп. смеси «8 специй » 

1 ст. ложка масла 
Солы белый перец 

О Лук очистить и порезать мелкими ку- 
биками. Холодное жаркое нарезать мел- 
кими кубиками и превратить в пюре, пе- 
ремешав блендером вместе с горчицей 
и сметаной. 

Ѳ Мясное пюре смешать с луком, спе- 
циями и маслом, посолить и поперчить. 

Время приготовления: Ю минут 
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ими ц о ѵ 

Ияфедиенгыдля 70 лорцш: 

500 г пшеничной муки 

7 щ сухих дрожжей 

7 ст. д сахара 

7 4, я соли 

300 г теплой пахты 

200 г сушеных томатов в маспе 

7 маленькая луковица 

7 зубчик чеснока 

2 ст. л. томатного масла (в котором были 
помидоры) 

1 ч. л. сушеного тимьяна 
% ч. л. перца чили 

Мука для посыпания рабочей поверхности 

О Муку перемешать с дрожжами, саха- 
ром и солью в глубокой посуде. Добавить 
пахту комнатной температуры. Замеши- 
вать тесто в течение 5 минут, до тех пор 
пока в нем не появятся пузырьки и оно 
не будет отставать от стенок. Оставьте 
тесто на 2 часа при комнатной темпера- 
туре, пусть подойдет. Тесто должно уве- 
личиться в объеме в два раза. 



Ѳ Мелко порезать помидоры. Лук и чес- 
нок очистить и нарезать кубиками. Вы- 
лить на сковородку 1 ст. л. томатного 
масла, разогреть и жарить лук и чеснок 
на медленном огне, пока лук не станет 
прозрачным, 

© Остудить. Смешать с нарезанными 
помидорами, тимьяном и острым пер- 
цем чили. 

Ѳ Тщательно раскатать тесто на посы- 
панной мукой поверхности, добавляя в 
него томатную смесь. Придать тесту 
форму длинного батона; выстелить про- 
тивень пергаментом и выложить на него 
батон. Накрыть полотенцем и оставить 
на 1 5 минут. 

© Разогреть духовку до 1 80 °С. Помес- 
тить сформованный батон в разогретую 
духовку (средний уровень) и выпекать в 
течение 50 минут. Смазать готовую вы- 
печку томатным маслом. 


Время приготовления; 40 минут (плюс 
около 3 часов 5 минут на то, чтобы тесто 
поднялось, и на выпекание) 
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Ингредиенты для 24 штук: 

500 г муки 
2 ч. п. сухих дрожжей 
% ч. л. соли 

80 г сливочного масла или маргарина 

250 г пахты 

2 ег. л, сметены 

Жир для смазывания формъ/ 

О Разогреть духовку до 200 °С. Муку пере- 
мешать с дрожжами и солью в одной посу- 
де. Добавить сливочное масло, порезанное 
мелкими кусочками, и все размешать до 
рассыпчатой консистенции. Добавить пахту 
и размешать до однородного состояния. 

Ѳ Форму для маффинов с лунками глу- 
биной около 2 см самазать жиром и за- 
полнить тестом. Поместить в духовку 
[средний уровень) и в течение 12-15 
минут выпекать, пока не подрумянятся. 
Смазать сметаной. 

Время приготовления: 30 минут 





Ингредиенты для 35 штук: 

100 г сливочного масла 
или маргарина 
1 ст. л , сахара 

У Ч. Л. СОЛИ 

1 яйцо 

1 ч. л. молотого тмина 
1 ст л. цедры апельсина 
1 сг. л апельсинового сока 
350 г пшеничной муки 
% ч. л. разрыхлителя для теста 

О Размягченное масло или маргарин 
взбить с сахаром и солью. Добавить яй- 
цо, тмин, апельсиновую цедру и сок. До- 
бавить муку и разрыхлитель. 

® Тесто разделить на 2 части, раскатать, 
сделать рулеты, завернуть в промаслен- 
ный пергамент и поставить на холод на 
2 часа, 

Ѳ Разогреть духовку дс 200 °С. Разре- 
зать рулеты на ломтики и положить на 
несмазанный противень. 

0 Выпекать крекеры в разогретой ду- 
ховке [средний уровень) в течение 15 
минут. 
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Время приготовления: 30 минут (плюс 
2 часа 1 5 минут на охлаждение 
и выпекание] 
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Ингредиенты для 1 6 штук: 

1 # кубика дрожжей (около 60 г) 

100 г меда 
1 кг муки 

1 ч. л. соли 

2 ст л. растительного масла 

Мука для посылания рабочей поверхности 
Жир для смазывания формы 


0 Дрожжи раскрошить в глубокой посу- 
де. Добавить % л теплой воды и мед, все 
размешать. Накрыть крышкой и оста- 
вить на 30 минут при комнатной темпе- 
ратуре, 

© Добавить половину всей муки, соль и 

1 ст, л, масла и замесить жидкое тесто. 
Постепенно добавлять оставшуюся 
муку, 

©Тесто замесить руками на посыпанной 
мукой поверхности, чтобы оно стало од- 
нородным и эластичным, Смазать глубо- 
кую посуду оставшимся маслом. Поло- 
жить тесто в эту посуду, накрыть и оста- 
вить подниматься при комнатной темпе- 
ратуре на 2 часа. 

© Несколько раз раскатать тесто и раз- 
делить на 16 частей. Из каждой части 
раскатать колбаску длиной около 20 см. 
Концы каждой колбаски смочить водой и 
соединить так , чтобы получился бублик. 
На 20 минут поставить подниматься. 


© В большой кастрюле вскипятить воду, 
В течение 5 минут на среднем огне ва- 
рить по 4 бублика. При этом с помощью 
шумовки погружать их в воду и перево- 
рачивать. Шумовкой достать их и выло- 
жить на пергамент. 

© Пока бублики варятся, разогреть ду- 
ховку до 200 °С. Выложить бублики на 
два смазанных противня. Один за другим 
поместить в разогретую духовку (сред- 
ний уровень) и в течение 35 минут выпе- 
кать, чтобы они подрумянились и приоб- 
рели хрустящую корочку. Положить ох- 
лаждаться на решетку 

Время приготовления: 60 минут (плюс 

3 часа 25 минут на то, чтобы тесто 

поднялось , и на выпекание) 
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Ингредиенты для 20 штук: 

% кубика свежщ дрожжей (около 21 г} 

% ч. л. сахара 

1 ст, л. сливочного масла или маргарина 
500 г муки 
1 ч. л. соли 

Мука для посыпания рабочей поверхности 
Жир для смазывания формы 
1 яйцо для смазывания булочек 


нию присыпать специями или сахаром с 
корицей (см. Совет]. Накрыть булочки и 
дать им подойти в течение 1 5 минут. Тем 
временем разогреть духовку до 200 °С 
Ѳ Булочки поставить в разогретую 
духовку (второй уровень снизу) и вы- 
пекать в течение 20 минут до появле- 
ния золотисто-коричневого оттенка. 
Выложить на решетку. Подавать теп- 
лыми. 

Время приготовления: 40 минут (плюс 
В часа 50 минут на то, чтобы тесто 
подошло, и на выпекаше] 


О Дрожжи раскрошить а маленькой по- 
суде. Добавить сахар и Ѵа л теплой воды, 
все тщательно размешать. Накрыть 
и на 1 5 минут поставить в теплое место 
подниматься. 

Ѳ Растопить масло, добавить % л воды и 
кипятить до тех пор, пока вода не испа- 
рится, Смешать муку с солью в большой 
посуде. 

© Опару смешать с мукой, тщательно 
перемешать. Добавить растопленное 
масло и вымешивать тесто в течение 
10 минут, пока оно не будет отходить от 
стенок посуды. Накрыть и поставить на 
2 часа подниматься. 

О Тесто выложить на присыпанную му- 
кой поверхность и тщательно обмять. 
Вылепить 20 круглых или овальных бу- 
лочек, Выложить на смазанный проти- 
вень, смазать взбитым яйцом и по жела- 
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Ингредиенты на 8 порций: 

250 г готового теста для круассанов 
3 помидора черри 
В тонких ломтика бекона 
50 г молодого козьего сыра 


Ингредиенты на 6 порций: 

400 г готового дрожжевого теста 
150 г готового соуса песто 
или сальса еерде 
3 сп я. готового томатного соуса 
с паприкой 

150 г мягкой брынзы (Фета) 


О Разогреть духовку до 250 °С> Тесто 
разморозить, раскатать и разделить на 
треугольники. 

Ѳ Помидоры вымыть и разрезать попо- 
лам. Бекон и сыр разрезать на Б частей. 
На каждую половинку помидора поло- 
жить кусочек сыра, все завернуть в бе- 
кон и положить этот рулетик в середину 
треугольника из теста* 

Ѳ Скатать круассаны Выложить на про- 
тивень и поместить в разогретую духов- 
ку (средний уровень). Выпекать в тече- 
ние 12-15 минут. Подавать круассаны 
горячими, перед подачей на стол в слу- 
чае необходимости разогреть. 

Время приготовпения: 30 шнут (плюс 

1 5 минут на выпекание) 

4 > 


О Разогреть духовку до 250 °С. 

Ѳ Раскатанное тесто выложить на по- 
крытый пергаментом противень и сма- 
зать пест Брынзу вместе с томатным 
соусом измельчить, размешать и выло- 
жить на тесто. 

Ѳ Свернуть рулет и поставить проти- 
вень в духовку (средний уровень). Ру- 
лет выпекать в течение 1 5-20 минут» 
чтобы он слегка подрумянился. Дать 
немного остыть, разрезать и подавать 
теплым. 

Время приготовления; 30 минут 
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Ингредиенты для 1 6 штук: 

200 г сливочного масла или маргарина 
% ч л. соли 
2 яйца 

1 ч я красного перца 
200 г сыра эмменталь 
300 г пшеничной муки 
1 00 г кукурузной муки 
1 ст. л. разрыхлителя 
200 г пахты 

50 г миндальных пластинок 
Жир для смазывания 
Панировочные сухари 
для обсыпки формы 

О Разогреть духовку до 1 80 °С. Размяг- 
ченное масло смешать с солью. Доба- 
вить яйцо и красный перец. 

© Эмменталь натереть на терке. Оба 
сорта муки, сыр и разрыхлитель сме- 
шать и добавить в тесто. Добавить пахту 
и миндаль. 

Ѳ Форму для кексов диаметром 22 см 
хорошо смазать и присыпать сухарями. 
Заполнить форму тестом, поместить в 
духовку [нижний уровень) и выпекать в 
течение 50 минут до появления золотис- 
того оттенка. 


Ингредиенты для 10 штук: 

1 уя готового слоеного тесге (450 г) 

1 красная луковица 
1 зубчик чеснока 
200 г сыра груэр 
75 г сыра пармезан 
1 уп. итальянских специй 
Белый перец 
1 яичный желток 

0 Разморозить тесто. Разогреть духовку 
до 200 °С. Лук и чеснок очистить и из- 
мельчить. Оба сорта сыра натереть и 
смешать с луком, чесноком, специями и 
перцем. 

Ѳ Смесь выложить на тесто. Сложить те- 
сто в форме треугольных конвертов и, 
проколов вилкой, защепить 
©Сполоснуть противень холодной водой 
и выложить на него конвертики. Смазать 
взбитым желтком, поместить в разогре- 
тую духовку [средний уровень) и выпе- 
кать 20 минут. 

Время приготовления; 40 минут (плюс 
20 минут на выпекание) 


Время приготовления: 30 минут (плюс 
50 минут на выпекание ) 
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Ингредиенты для 26 штук 
Для теста 
250 г муки 
1 щепотка соли 

Ѵг ч. л. тертого мускатного ореха 
Кайенский перец 
125 г сливочного масла 
или маргарина 
1 яйцо 

Для начинки 

100 г сыра раклей 
100 г соленого арахиса 

1 яичный желток 

2 ст л. сметаны 
1 ст л. мака 
Кроме того 

Мука для посыпаний 

рабочей поверхности 

Жир для смазывания противня 

1 -2 ст. л , масла для смазывания теста 


Ѳ Пласт теста посыпать кубиками сыра, 
орехами и маком. Второй пласт смазать 
сметаной с желтком, положить смазан- 
ной стороной на первый пласт и слегка 
придавить. Специальным ножом для 
пиццы нарезать на тонкие полоски. 

© Полоски выложить на близком рас- 
стоянии друг от друга на два смазанных 
жиром противня. Масло растопить и 
смазать им тесто. 

Ѳ Противни по очереди поместить в ду- 
ховку [средний уровень) и выпекать па- 
лочки 20 минут, до тех пор пока они не 
приобретут золотистый оттенок. 

Время приготовления: ВО минут (плюс 

1 час 20 минут на охлаждение 

и выпекание) 




О Все ингредиенты для теста замесить 
до мягкой однородной консистенции. 
Сформовать шар, завернуть в фольгу и 
оставить на 1 час. 

© Сыр нарезать кубиками, грецкие оре- 
хи измельчить, желток и сметану пере- 
мешать, Разогреть духовку до 1 ВО °С. 

Ѳ Тесто разделить на 2 части. Каждую 
часть тонко раскатать на присыпанной 
мукой поверхности и придать прямо- 
угольную форму. 
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Шгредиентыддя 18 штук: 

Для начинки 

1 луковица 

100 г фарша из говядины 

1 ч. я. оливкового масла 
30 г тертого сыра пармезан 

2 ст, л. мелко нарезанной петрушки 
Соль 

Черный перец 

Для теста 

150 г сливочного масла 
50 мл подсолнечного масла 
Соль 

Тертый мускатный орех 
Цедр а Ѵ 2 лимона 
2 яйца 
250 г муки 

50 г растворимой поленты 
Шч. л. сухих дрожжей 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 


© Смешать муку с жидкой полентой и 
дрожжами, добавить в остальное тесто и 
тщательно вымесить до однородного со- 
стояния. 

О Формочки для маффинов глубиной 
4 ом смазать и в каждую форму поло- 
жить по 1 чайной ложке теста. Сверху 
выложить обжаренный фарш и накрыть 
оставшимся тестом. 

© Поместить маффины в горячую духов- 
ку (средний уровень] и выпекать 20 ми- 
нут, чтобы на верхнем пласте образова- 
лись трещинки и он как следует подру- 
мянился. Немного отсудить в формах, 
затем извлечь и выложить остывать на 
решетке. 

Время приготовления: 30 минут (плюс 

20 минут на выпекание) 



О Луковицу очистить и нарезать на мел- 
кие кубики. Жарить вместе с фаршем в 
горячем масле в течение 2 минут на сла- 
бом огне. Дать остыть, смешать с пет- 
рушкой, посолить и поперчить. 

© Разогреть духовку до 1 80 °С. Взбить 
вручную размягченное масло, расти- 
тельное масло, соль, мускат и цедру до 
пышной консистенции. Добавить яйца, 
перемешать. 
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Ингредиенты дпя 10 штук: 

Для теста 

й упаковки сухих дрожжей 
Около 200 мл молока 

1 щепотка сахара 

250 г пшеничной муки грубого помола 
Соль 

2 ст л. оливкового масла 

Дпя начинки 

1 луковица 

1 ст , л. растительного масла 
250 г зрелого сыра камамбер 
1 сп л. светлого пива 
1 желток 
Соль 

й ч, л , молотого тмина 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 
Мука для замешивания 
и раскатывания теста 


О Дрожжи смешать с теплым молоком и 
сахаром. Накрыть и оставить подни- 
маться на 1 5 минут при комнатной тем- 
пературе. 

Ѳ Муку и соль смешать в глубокой по- 
суде. Добавить подошедшую дрожже- 
вую закваску, растительное масло и 
замешивать тесто в течение 1 0 минут. 


чтобы оно лоснилось и отставало от 
стенок посуды, 

Ѳ Тесто накрыть полотенцем и поста- 
вить подниматься при комнатной темпе- 
ратуре в течение часа. Десять формочек 
глубиной 4 см как следует смазать 
жиром, 

О Луковицу очистить, мелко нарубить и 
поджаривать в масле до появления ко- 
ричневатого оттенка, Камамбер разда- 
вить вилкой. Размять с пивом и желтком 
до однородной консистенции, смешать с 
тмином, солью и луком, 

©Тесто тщательно замесить руками на 
присыпанной мукой поверхности. Рас- 
катать пласт толщиной % ом. Смазать 
сырной массой, закатать в рулет и раз- 
резать его на десять частей. Поместить 
в формы. Накрыть и дать подойти в те- 
чение 15 минут. Разогреть духовку до 
1 80 °С. 

Ѳ Рулеты поместить в горячую духовку 
(средний уровень) и выпекать в течение 
30 минут. Горячие рулеты смазать сли- 
вочным маслом. Немного остудить в 
формах, подавать теплыми. 

Время приготовления: 40 минут (плюс 

2 часа , чтобы тесто подошло , и на 

выпекание) 
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Ингредиенты для 8 штук: 

Для теста 
200 г муки 

1 ч. л. сухих дрожжей [ с верхом } 
Ш ч. л. сахара 

1 ч. л. соли 

2 ст. л. нежирного творога 

1 ст. л. растительного масла 
Жир для смазывания противня 
Для начинки 
1 маленький цукини 
50 г ветчины 
1 большая луковица 

1 ст. л. растительного масла 
500 г помидоров 

Соль 

Черный перец 

2 ст. л. тертого пармезане 
60 г тертого сыра для пиццы 


зрачным, а цукини слегка подрумяни- 
лись. Снять кожицу с помидоров и поре- 
зать кружочками. 

© Тесто обмять. Выложить на смазан- 
ный жиром противень и разровнять ло- 
паткой. Сначала разложить на тесте 
смесь из цукини, а затем помидоры. По- 
солить и поперчить. 

О Посыпать пиццу пармезаном и сыром 
для пиццы. Поставить в горячую духовку 
(средний уровень) и выпекать 20 минут, 
чтобы тесто по краям подрумянилось и 
сыр приобрел коричневый оттенок. Пода- 
вать на противне. 

бремя приготовления: 50 минут (плюс 

1 час 20 минут, чтобы тесто подошло, и на 
выпекание) 



О Муку смешать с дрожжами, сахаром и 
солью. Добавить 200 мл теплой воды и 
замесить тесто. Добавить творог и мас- 
ло. Месить тесто в течение 5 минут до 
образования пузырьков. Накрыть крыш- 
кой, оставить на 1 час подниматься при 
комнатной температуре. 

Ѳ Разогреть духовку до 250 °С. Цукини 
вымыть и нарезать кубиками. Ветчину и 
очищенный лук мелко нарезать. Все три 
ингредиента поджарить в горячем масле 
на среднем огне, чтобы лук стал про- 
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Ингредиенты на 6 порций: 

Для теста 
300 г муки 
Соль 

70 г сливочного масла 
2 от. л, растительного масла 

Дня начинки 

ЗОО г мангольда (листовой свеклы } 
ЮОгсыра 

2 ст я панировочных сухарей 
4 яиц 

7 сп я растительного масла 
Соль 

Белый перец 

4 сваренных вкрутую яйца 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 
Мука для посыпания формы 
1 яйцо 


вочными сухарями, яйцами, сыром, 
5 ст, л, масла и перцем, 

Ѳ Разогреть духовку до 180 °С. Тесто 
раскатать в очень тонкие пласты. Сма- 
зать жиром форму для пирога диамет- 
ром 26 см, присыпать сухарями и поло- 
жить пласт теста. Тесто смазать остав- 
шимся маслом, положить на него второй 
пласт и разложить сверху смесь из 
мангольда, 

О Сваренные вкрутую яйца очистить и 
целыми положить в мангольдовую мас- 
су. Накрыть двумя оставшимися пласта- 
ми теста. Края теста защипнуть вместе, 
а поверхность пирога смазать взбитым 
яйцом. 

Ѳ Пирог поместить в горячую духовку 
(нижний уровень] и выпекать 50-60 ми- 
нут, чтобы он слегка подрумянился. По- 
давать горячим или холодным. 


О Муку смешать с солью, высыпать 
горкой на рабочую поверхность, сверху 
сделать углубление. В углубление поло- 
жить кусочки охлажденного масла, на- 
лить растительное масло и 8 ст. л, воды. 
Перемешать руками до образования 
однородного теста. Разделить его на 
4 части и поставить охлаждаться на 
30 минут. 

Ѳ Тем временем вымыть листья ман- 
гольда, просушить и тщательно измель- 
чить. Сыр натереть. Смешать с паниро- 


Время приготовления: 60 минут (плюс 
50-60 минут на выпекание) 
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Ингредиенты для 6 штук: 

Для теста 
200 г муки 
Соль 

75 г сливочного масла 
2 ст. п. сухого белого вина 

Для начинки 

1 луковица 

100 г шварцвальдской ветчины или 
копченого сала с мясной прослойкой 

2 ст л. подсолнечного масла 

600 г замороженного зеленого горошка 
Ю0 г сыра фонтина или таледжио 
200 г готового соуса песто 
150 г сметаны 
Соль 

Кайенский перец 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 


О Муку перемешать с солью, сливочным 
маслом, вином и примерно 70 мл воды, 
чтобы получилось однородное тесто. 

Ѳ Тесто выложить в смазанную жиром 
или проложенную промасленным перга- 
ментом разъемную форму диаметром 
26 см столовой ложкой. При этом время 
от времени смачивать ложку в холодной 
воде, чтобы она не прилипала к тесту. 
Вдоль края формы выдавить кайму ши- 
риной в палец. Нижний пласт теста ох- 
лаждать в течение 1 часа, 

Ѳ Лук очистить и нарезать мелкими ку- 
биками. Ветчину нарезать тонкими по- 



лосками. Оба ингредиента поджарить в 
горячем масле до появления светло-ко- 
ричневого оттенка. Высыпать туда замо- 
роженный горошек, помешивая, дать от- 
таять и тушить в течение 2 минут. Осту- 
дить. 

О Разогреть духовку до 200 °С, Сыр на- 
резать кубиками. Вместе с песто и сме- 
таной добавить к горошку. Приправить 
кайенским перцем и поперчить. 

Ѳ Г ороховую массу разложить на тесте. 
Пирог поставить в горячую духовку (вто- 
рой уровень снизу) и выпекать 40 минут, 

бремя приготовления; 70 минут (плюс 

4 0 минут для выпекания) 
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Ингредиенты для 1 0 штук: 

1 уп. готового слоеного теста (450 г) 

150 г шварцвальдской или вестфальской 
ветчины 

1 ч. л подсолнечного масла 
150 г шпината 

150 г сыра гауда , нарезанного тонкими 
ломтиками 

400 г ананасов (свежих или консервированных ) 
Соль 

Кайенский перец 


О Слоеное тесто разморозить. Разо- 
греть духовку до 200 °С. 

© Ветчину порезать мелкими кубиками и 
поджарить в горячем масле на слабом 
огне, чтобы она приобрела тонкую хрус- 
тящую корочку. Выложить шумовкой на 
пергамент и дать маслу стечь. Масло ос- 
тавить для шпината. 

© Шпинат перебрать, промыть и про- 
сушить. Крупно порубить и слегка под- 
жарить в оставшемся на сковородке 
масле, чтобы он стал ярко-зеленым и 
хрупким. Снять с ломтиков сыра короч- 
ку. Сыр и ананасы нарезать мелкими 
кубиками. 

© Форму для маффинов с ячейками глу- 
биной 4 см сполоснуть холодной водой. 


Пласты теста положить в формы так, 
чтобы уголки теста торчали из углубле- 
ний. 

© Сало, шпинат, ананас и четверть куби- 
ков сыра смешать, приправить солью и 
кайенским перцем, выложить смесь на 
нижний пласт слоеного теста. 

Ѳ Оставшийся сыр выложить сверху. 
Форму с пирожными поместить в горя- 
чую духовку и выпекать 10 минут. 

Ѳ Охладить духовку до 1 80 °С и так вы- 
пекать пирожные следующие 10-15 
минут, чтобы они приобрели золотистый 
оттенок. Подавать на стол теплыми. 

Время приготовления: 50 минут (плюс 
30-25 минут для выпекания] 
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Ингредиенты для 20 штук: 

Для теста 

7 кубик свежих дрожжей (42 г] 

1 ч. я. сахара 

300 г пшеничной муки 

200 г щки-спельты грубого помола 

1 ч. л. соли 

500 г теплой пахты 
3 ст. л. оливкового масла 
Для начинки 

По 200 г маленьких цукини. шампиньонов 
и лука 

2 зубчика чеснока 

6 листиков шафрана 

2 ст. л. растительного масла 
Соль 

Черный перец 

200 г любого твердого сыре 

3 ст. я. тертого швейцарского сыра 
или сыра пармезан 

Кроме того 

Мука для раскатывания теста 
Жир для смазывания формы 
2 ст. л. сметаны для смазывания 


О Дрожжи раскрошить в глубокой посу- 
де. Добавить сахар и Уз л теплой воды, 
все перемешать. Оставить подниматься 
на 1 5 минут. 

Ѳ Оба сорта муки смешать в глубокой 
посуде и добавить соль. Добавить пах- 
ту и сливочное масло и замешивать 
тесто в течение 10 минут, чтобы оно 
отделялось от стенок посуды. Накрыть 
крышкой и на 2 часа оставить подни- 
маться. 

© Вымытые цукини порезать соломкой с 
палец толщиной, грибы - кружочками, 
лук - кольцами. Чеснок очистить и из- 
мельчить вместе с промытыми листьями 
шафрана. Все эти ингредиенты в тече- 
ние 5 минут тушить в горячем масле на 
среднем огне. Посолить и поперчить, 
дать остыть. 

0 Тесто выложить на посыпанную му- 
кой поверхность и раскатать скалкой 
прямоугольный пласт толщиной с па- 


илгица из дулиики 


к ио 


лец, по размеру он должен быть чуть 
меньше, чем дно формы. Тесто выло- 
жить в смазанную форму. Натереть все 
сорта сыра. 

© Тушеные овощи выложить на пласт 
теста, оставить место вдоль краев плас- 
та свободным. Тертый сыр высылать на 
овощную массу. Сначала прикрыть на- 
чинку с коротких сторон пласта теста, 
затем с длинных. 

© Разогреть духовку до 1 80 °С, В тече- 
ние 1 5 минут тесто должно подниматься 
при закрытой крышке. Смазать его сме- 
таной и выпекать в горячей духовке 
(нижний уровень) 40 минут. 

Время приготовления: 70 минут (плюс 
около 3 часов, чтобы тесто поднялось, 
и на выпекание] 
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ЗОО г замороженного листового шпината 
разморозить, отжать влагу и крупно поре- 
зать, Снять кожицу с 2 помидоров, нарезать 
кубиками и смешать с 200 г измельченно- 
го соленого сыра рикотта. Приправить со- 
лью, красным перцем или хариссой, попер- 
чить и добавить тертый мускат. 






1 большую нарезанную луковицу поджа- 
рить до золотистого оттенка в 100 г топ- 
леного сала со шкварками, С 2 больших 
кислых яблок снять кожицу, удалить серд- 
цевину и порезать маленькими кубиками. 
Смешать с 1 ч л, орегано и луком. 


я. 




§ ізлуіу' 
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200 г смешанного фарша вместе с 1 
большой, мелко нарезанной луковицей и 
1 от, л. сушеного тимьяна пожарить в 2 
от, л. растительного масла до рассыпча- 
того состояния. Очистить 2 зубчика чес- 
нока, измельчить и пожарить вместе со 
смесью. Посолить и поперчить, смешать 
со 100 г консервированной овощной 
паприки и 2 ст. л, тертого сыра. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

1 50 г сшеочнога масла 
250 г лшшичшй муки 
Соль 
5 яиц 

% л молока 

100 г сливок 

2 от л , сахарной лудры 

1 большая банка консервированной вишни 
{около 680 г) 

2 ст. л. пищевого крахмале 

2 ст. л. апельсинового ликера или апельсинового 
сока 

1 бутылка малинового соуса { 125 мл) 


О Растопить масло, но не доводить до 
кипения. Муку смешать с солью, яйцами 
и 6 ст. ложками растопленного масла. 
Молоко смешать со сливками и доба- 
вить в тесто, 

Ѳ Нагреть сковородку диаметром 22 см 
и слегка смазать ее жидким маслом. 


Вылить около 2 ст, ложек теста и, пово- 
рачивая сковородку, дать ему равно- 
мерно расплыться по ее поверхности, 
чтобы получился тонкий блинчик. 

Ѳ Выпекать блинчик при закрытой 
крышке на среднем огне до тех пор, 
пока его верхняя сторона не отверде- 
ет. Перевернуть и выпекать до готов- 
ности на открытой сковороде. Осталь- 
ные блины выпекать таким же обра- 
зом, при этом каждый раз смазывая 
сковородку, 

Ѳ Дать блинам остыть, скатать в тру- 
бочки и выложить на тарелку. Присыпать 
сахарной пудрой. 

© Вишни выложить в кастрюлю, туда же 
вылить из банки сок от вишен. Часть со- 
ка вылить в кофейную чашку, добавить 
крахмал. Вишни вскипятить, добавить 
крахмал и снова вскипятить. Смешать с 
апельсиновым ликером и малиновым 
соусом, охладить. Вишневый соус пода- 
вать с блинами. 

Время приготовления: 70 минут 
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Ингредиенты на 8 порций: 

600 г клубники 

200 г смородинового желе 

300мл сока зеленого винограда 

1 щ сукой смеси для сливочного пудинга 

2 ст. л. сахара 


О Клубнику вымыть, очистить от листьев и 
разрезать каждую пополам, Смешать со 
смородиновым желе и половиной виноград- 
ного сока в кастрюле и довести до кипения. 
© Размешать порошок для пудинга, са- 
хар и оставшийся виноградный сок в 
миске. Добавить в ягоды и, помешивая, 
довести до кипения. Пудинг вылить в 
стеклянную миску, накрыть крышкой и 
на 6 часов поставить в холод. 

Время приготовления: 30 минут [плюс 

6 часов на охлаждение) 



з 






Т*' 






Ингредиенты на 6 порций: 

3 большие твердые груши 

200 мл яблочного сока 

75 г коричневого сахара 

3 шт. чернослива без косточек 

3 шт. сушеной кураги 

1 палочки корицы 

3 шт. гвоздики 

Сок 7 небольшого лимона 

1 от. л. пищевого крахмала (без верха} 

800 мл коньяка 


©Груши разрезать пополам, снять с них 
кожицу и удалить семечки. Положить в 
кастрюлю и залить яблочным соком. До- 
бавить сахар, чернослив, курагу, корицу 
и гвоздику. Все довести до кипения, на- 
крыть крышкой и 5 минут варить на 
среднем огне. 

Ѳ Выжать сок из лимона, смешать с 
крахмалом, добавить к грушам и довести 
до кипения. 

© Снять груши с огня, добавить коньяк, 
накрыть крышкой и поставить на 24 ча- 
са в холодильник. 

Время приготовления: 30 минут (плюс 
24 часа на охлаждение) 


Пучшие рецепты праздничной кухни і у # 
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Шгредиенты на 6 порций: 

№ я молока 

1 уп сухой смеси для ванильного пудинга 

1 щепотка соли 
1 00 г сахара 

% ч л. лимонной цедры 

По 1 50 г клубники мэлины г черники 

и красной смородины 

2 сг, я апельсинового ликера 
2 от я малинового желе 
100 г миндального 
печенья (см. Совет на с. 108) 

300 г сливок 

1-2 ч л. порошка какао 


Ѳ Печенье тщательно измельчить с по- 
мощью скалки. Сливки хорошенько 
взбить с 1 ст. л. сахара и половину их 
смешать с ванильным пудингом, 

Ѳ Большую стеклянную миску напол- 
нить слоями: сначала ягоды, потом ва- 
нильный крем. Ягоды при этом посы- 
пать оставшимся сахаром и крошкой 
миндального печенья. 

Ѳ Оставшимися сливками наполнить 
кондитерский шприц с насадкой в виде 
звездочки и выдавить их на десерт. Пе- 
ред подачей на стол поставить в холо- 
дильник на 1 час. Затем слегка посыпать 
порошком какао. 

Время приготовления: 50 минут [плюс 

60 минут на то, чтобы десерт пропитался) 


О Ѵѳл молока размешать с порошком 
для пудинга до однородной консис- 
тенции. В оставшееся молоко доба- 
вить соль и половину сахара, довести 
до кипения. Добавить пудинговую 
смесь и, помешивая, держать на огне, 
пока пудинг не загустеет. Охладить, 
процедить через тонкое сито и посы- 
пать цедрой. 

Ѳ Ягоды вымыть, дать высохнуть и очис- 
тить от листьев и стеблей. Большие яго- 
ды желательно разрезать пополам. Сме- 
шать с апельсиновым ликером и мали- 
новым желе. 
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Ингредиенты на 8 порций: 

Уз л апельсинового сока 

600 мл вишневого сока или сока красной 

смородины 

2 от. л меда 

750 г вишни 

250 г сливок 

1 уп. стабилизатора для сливок 

2 ст. я ванильного сахара 

1 ст. я шоколадной стружки 


О Апельсиновый сок довести до кипения 
в одной кастрюле с вишневым или смо- 
родиновым соком и медом и р помеши- 
вая, довести до густой консистенции. 
Остудить, 

Ѳ Вишни вымыть, очистить и удалить ко- 
сточки. Смешать со вскипяченным со- 
ком, накрыть крышкой и поставить в хо- 
лодильник минимум на 6 часов. 

® Перед подачей на стол сливки как 
следует взбить, добавив стабилизатор и 
ванильный сахар, и выложить в глубокую 
тарелку. Посыпать шоколадной струж- 
кой и подавать с вишневым десертом. 

Время приготовления: 30 минут { плюс 

6 часов на охлаждение) 


Ингредиенты на 6 порций: 

1 банка слив [около 680 г) 

40 г миндального леченья 
8 ст. я марсалы 

5 ст. сливочного творога с фруктами 
250 г сливок 

1 уп. стабилизатора для сливок 
1 ст я сахара 


Откинуть сливы на сито, дать стечь соку 
в отдельную посуду. Печенье положить в 
стеклянную миску, сбрызнуть марсалой 
и 1 0 ст, л, сливового сока. Сверху снача- 
ла разложить сливы, затем творог. Слив- 
ки как следует взбить, добавив стабили- 
затор и сахар, нанести поверх творога. 

Время приготовления: 20 минут 
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Ингредиенты на 6 порций: 

60 г пищевого крахмала 

3 банки кокосового молока (каждая 400 г) 

4 от. я сахара 

1 ч. я лимонной цедры 

2 от. я рома 

2 от. я шоколадной стружки 
300 г брусничного компота из банки 


© Перед подачей вытряхнуть пудинг на 
тарелку и осыпать шоколадной струж- 
кой, Подавать вместе с компотом ши 
разлить его рядом с пудингом на тарелке 
в виде небольшой кляксы. 

Время приготовления: 40 минут (а также 
4 часа на охлаждение] 



О Крахмал тщательно перемешать с со- 
держимым ОДНОЙ банки КОКОСОВОГО МО- 
ЛОКО. Остальное кокосовое молоко дове- 
сти до кипения вместе с сахаром. Доба- 
вить размешанный крахмал, нагреть и 
интенсивно помешивать до тех пор, пока 
смесь не станет однородной и густой, как 
пудинг, 

©Как только появятся пузырьки, снять 
кастрюлю с огня. Добавить цедру и ром, 
пудинг залить в формочки. Накрыть и 
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поставить в холодильник на 4 часа, что- 
бы пудинг застыл. 
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Ингредиенты на 6 порций: 

500 г черники 
10 шг бисквитного печенья 
50 г миндальных палочек 
1 ст. п. ванильного сахара 
1 стакан йогурта с персиком или 
маракуйей (250 г} 

1 стакан кокосового йогурта (250 г) 

200 г сливок 

О Чернику вымыть, высушить и выло- 
жить в стеклянную миску. Бисквиты 
раскрошить, смешать с миндалем и 
ванильным сахаром и посыпать ими 
ягоды, 

Ѳ Смешать оба йогурта. Сливки взбить 
и, не смешивая, добавить к йогуртам. 
Получившийся крем выложить на ягоды. 


Ингредиенты на 6 порций: 

2 спелых желтых персика 
200 г малины 
2 ст л. сахара 

2 ст я. белого рома или яблочного сока 
6 шт спелого инжира 

О С персиков снять кожицу, разрезать 
пополам, удалить косточки. Перебрать 
малину, слегка промыть и дать высох- 
путь. Оба ингредиента размять в пюре, 
добавив сахар и ром или сок. 

© Инжир вымыть, снять кожицу, разре- 
зать на четвертинки и положить на тарел- 
ку. Персиковый соус выложить сверху. 

Время приготовления; 30 минут 


Время приготовления: 20 минут 
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Ингредиенты на 12 порций: 

150 г темной или светлой шоколадной глазури 
12 тарталеток ( готовый продукт) 

800 г пудинга с фруктовым соком (из банки) 
250 г сливок 
1 ст. л. сахарной пудры 


О Шоколадную глазурь растопить на 
водяной бане и смазать ею тарталетки. 
© Тарталетки наполнить фруктовым пу- 
дингом, Сливки взбить с сахарной пуд- 
рой. Наполнить кондитерский шприц и 
украсить пудинг. 


Ингредиенты на 6 порций: 

250 г лебкухена* 

Ѵв л светлого фруктового сока 
1 ч. л. цедры апельсина 
300 г сливок 


О Одну часть лебкухена раскрошить и 
замочить о соке на 1 0 минут. 

© Вторую часть размять вилкой, сме- 
шать с апельсиновой цедрой. Смешать с 
массой из сока. 

© Сливки взбить и, аккуратно перемешивая 
деревянной ложкой снизу добавить к полу- 
чившейся массе. Накрыть мусс крышкой и 
поставить на 2 часа в холодильник. 


Время приготовления: 30 минут 
і 


Время приготовления: 20 минут (плюс 
2 часа на охлаждение) 


.С 


івій 



с-шлг 

/с 

всталъ ьы? 

с- м • 




Лебкухем - традиционное немецкое печенье с имбирем, по шсусу 
немного напоминающее пряники. Родимой этого печенья считается 
Нюренберг ( Лримеч рад] 


Иучшт рецепты празднично 
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Ингредиенты нэ Ю порций: 

Для пудинга 
175 г фиников 
2 ст. я виски 

1 сг. л. лимонного сока 
ВО г сливочного масла 
1 75 г сахарной пудры 

2 яйца 
175 г муки 

% бутылочки слйаочно-еэшльного 
ароштшэгорэ 

Для соуса 

200 г коричневого сахара 
1 от, я ванильного сахара 
125 г густых сливок 
1 АО г сливочного масла 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 


тить в горячую духовку (второй уровень 
снизу). Пудинг выпекать 20 минут. 

О Смешать для соуса сахар, ванильный 
сахар, сливки и масло в одной кастрюле 
и, помешивая, довести до кипения. Про- 
должая помешивать, варить 3 минуты на 
среднем огне. 

Ѳ Пудинг полить !4 частью горячего со- 
уса, поставить обратно в выключенную 
духовку и оставить там до тех пор, пока 
соус не впитается, а пудинг не приобре- 
тет золотистую корочку. Достать пудинг, 
дать слегка остыть. Разрезать на куски, 
подавать холодным с оставшимся хо- 
лодным соусом. 

Время приготовления: 50 минут { плюс 

20 минут нэ выпекание) 



О Из фиников удалить косточки, мелко 
порезать. Вместе с ЗОО мл воды, виски и 
лимонным соком довести до кипения, 
сняв с огня, дать какое-то время насто- 
яться. Разогреть духовку до 1 30 °С. 

Ѳ Масло смешать с сахарной пудрой и 
яйцами, взбить до появления пены. Муку, 
финики перемешать с жидкостью и до- 
бавить ароматизатор. 

© Форму для пудинга диаметром 20 см 
смазать. Заполнить ее тестом и помес- 


'Аг$*>-%на&СС и, ьшж&МгС'ССр о 
фи,мас€-у* 


114 Фуршетные фантазии 


ТГир^ 

« # * # # ****** * • • * 4 

'АчЛЫрЛлМЛЛ. 


Ингредиенты дпя 12 порций: 

Для теста 
200 г муки 

100 г сливочного масла 
или маргарина 
1 щепотка соли 
50 г сахара 

1 ч , л. тертой цедры апельсина 
№ бутылочки сливочно-ванильного 
ароматизатора 
1 яйцо 

Для начинки 

1 кг большой желтой тыквы 

1 лимон 

3 /8 л апельсинового сока 
0,25 ч л. молотого имбиря 
0,5 ч. л. молотого кардамона 

2 ч. л. молотой корицы 

0,5 ч л. молотого душистого перца 

1 сг. л. сухой смеси для ванильного 
пудинга (без верха) 

2 сг. л. яблочного повидла 
без сахара 

2 сг л. коричневого сахара 
100 г сливок 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 


О Муку перемешать с размягченным 
маслом, солью, сахаром, апельсиновой 
цедрой, сливочно-ванильным аромати- 
затором и яйцом до получения мягкого 
однородного теста. 


Ѳ Выложить тесто в смазанную разъ- 
емную форму диаметром 26 см и по 
краю сделать кайму высотой 3 см. Те- 
сто проколоть ВИЛКОЙ В НбСКОЛЬКИХ 
местах и поставить охлаждаться на 
1 час. 

Ѳ Тыкву очистить, удалить семечки и 
порезать на куски. Лимон помыть, обте- 
реть, срезать цедру и выжать сок. 

О Тыкву смешать ѳ кастрюле с лимон- 
ным соком, добавить % л яблочного со- 
ка, кардамон, имбир, корицу и душис- 
тый перец, довести до кипения, накрыть 
крышкой и варить на среднем огне в 
течение 25 минут, чтобы она стала сов- 
сем мягкая. Интенсиено помешивая 
ложкой, довести массу до консистенции 
пюре, 

© Порошок для пудинга перемешать с 
оставшимся яблочным соком, добавить 
повидло, сахар, смешать с тыквенным 
пюре и, помешивая, довести до кипения, 
чтобы пюре загустело. Поставить охлаж- 
даться. 

Ѳ Разогреть духовку до 200 °С. Тесто 
поставить в горячую духовку [средний 
уровень) и печь 20 минут. Охладить ду- 
ховку до 180° а 

© Как следует взбить сливки и добавить, 
не смешивая, к тыквенному пюре. Полу- 
ченным пюре равномерно смазать корж, 
снова поставить корж в духовку (нижний 
уровень) и выпекать до готовности еще 
50-60 минут. 


Лучшие рецепты праздничной кухни 115 



© Вынуть пирог из духовки и остудить в 
течение 30 минут. Достать из формы и 
выложить на решетку. 


і ЗіллЛХ+ШЯ, 

%ЛААкффк 




О'ЬЪ+оЬ- 


I 




Ингредиенты для 12 штук: 

200 г сливочного масла 

725 г коричневого или белого сахара 

2 капли горького миндального масла 

# бутылочки сливочно-ванильного 

ароматизатора 

Цедра % лимона 


Время приготовления: 70 минут (плюс 
около 1 часа 20 минут на выпекание] 


3. 






г,: 

^ рллмъ №ШЛС$Ь4'~ 
Ф&+МЖ& и, Ш\г 

ілААг^&г, ое^Се^М^-СІ 
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я^Ь4к&ны& к<нс4меи*^ 

^І4Л€СНЛ^ / 

ги*к^а** 

цАА&аС&ь**' іл^Ыл. 


250 г муки 

1 ч я. сухих дрожжей (с горкой) 

2 упаковки фруктовых ароматизаторов 
4 ст я шоколадной стружки 


О Разогреть духовку до 1 80 °С. Размяг- 
ченное масло размешать с сахаром, 
ароматизаторами и цедрой. Добавить 
одно за другим яйца, размешать. 

Ѳ Муку смешать с дрожжами и добавить 
в общую массу, перемешать, чтобы по- 
лучилось тесто. Добавить фруктовую 
смесь и шоколадную стружку, разме- 
шать ложкой. 

© Форму для маффинов с ячейками глу- 
биной 4 см смазать и заполнить тестом. 
Маффины выпекать в горячей духовке 
(средний уровень) 20-25 минут, чтобы 
их поверхность слегка лопнула. 

Время приготовления: 20 минут [плюс 

20-25 минут на выпекание } 
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Аегісимі иялллмим, 

К^МУШ^СНу 


Ингредиенты на 10 порций: 

4 спеяьда желтых персика 
Сок I найма 
Уд я белого вермута 
2 сочных апельсина 
0. 7 л сухого белого вина 
0.7 л просекко 


Ингредиенты на 1 5 порций 

500 г смеси клубники и вишен 
1 маленькая дыня (около 200 г) 
50 г сахара 

Сок 1 небольшого лимона 
0, 7 л полусухого белого вина 
0.7 л шампанского 
0.7 л минеральной воль' 


О С персиков снять кожицу, разрезать 
пополам, удалить косточки. Половинки 
порезать кубиками или ломтиками. Сме- 
шать с соком лайма и вермутом, поста- 
вить на 2 часа охлаждаться, 

Ѳ Из апельсинов выжать сок. Апельси- 
новый сок, охлажденное вино и прозекко 
вылить в посуду для крюшона, выложить 
туда же персики с жидкостью. Подавать 
холодным. 


О Клубнику и вишни промыть и очистить. 
Ягоды разрезать пополам, из вишен 
удалить косточки. Дыню очистить, уда- 
лить семечки и мякоть порезать мелки- 
ми кубиками. 

Ѳ Все фрукты смешать с лимонным соком 
и сахаром, поставить охлаждаться на 2 
часа. Добавить к фруктовой смеси вино, 
шампанское и минеральную воду и охлаж- 
дать крюшон еще в течение 2-3 часов. 


Время приготовления: 20 минут {плюс Время приготовления: 30 минут [плюс 
2 часа на охлаждение) 4-5 часов на охлаждение) 


г 


4 

1 

к' 

] 

1 


А 



івйі* 





118 Фуршетные фантазии 




и * и \ 




СХіС^сЧЛЛЛлЛСс4СілЛ^ 

К#4С4лллйлМг 


Ингредиенты на 15 порций: 

3 апельсина 

1 ли МОН 

2 ст я сахара 
2 ст я коньяка 

2 бутылки испанского красного 
вина (каждая 0,7 л) 

0,7 л минеральной воды 

О Фрукты помыть горячей водой. Два 
апельсина и лимон вместе с кожицей 
порезать кольцами. С третьего апельси- 
на аккуратно срезать как можно более 
длинный кусок кожуры в виде спирали. 
Из апельсинов выжать сок. 

© Кружочки фруктов, кожуру апельсина 
и сок смешать в одном кувшине. Доба- 
вить сахар и коньяк. Налить охлажден- 
ное красное вино. Охладить минераль- 
ную воду и подавать вместе с сангрией. 

бремя приготовления. 1 20 минут (плюс 
2 часа на охлаждение] 



Ингредиенты для 6 порций: 

1 бутылка апельсинового сока (О, 7 я} 

7 бугыта сока маракуйи (О г 7л) 

3 спелых маракуйи 
1 -2 ст я сока лайма или лимона 
Ванильный сахар на кончике ножа 
Мед по вкусу 
Кубики льда 

О Оба фруктовых сока поставить охлаж- 
даться на 1 час, Маракуйю разрезать 
поперек пополам. Фруктовую мякоть из- 
влечь столовой ложкой из обеих полови- 
нок, выложить в глубокую посуду и 
размять в пюре, 

Ѳ Сок апельсина и маракуйи, сок лайма 
и ваниль добавить в пюре и перемешать. 
Коктейль подсластить медом, налить его 
в охлажденные стаканы и подавать с ку- 
биками льда, 

Время приготовления; 30 минут [плюс 
1 час на охлаждение] 
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Ингредиенты на 1 0 порций: 

500 г личи [свежих или консервированных } 

Сок 1 лайма 

Ѵв л шерри медиум 

Сок 2 апельсинов 

0,7л сухого белого вина 

0.7 л лросекко 




Ингредиенты на 15 порций 
6 киви 
2 от я меда 
1 л яблочного сока 
1 л апельсинового сока 
О, 7 л газированного лимонного напитка 


О Свежие личи* очистить, разрезать 0 Киви очистить и мелко порезать. Сме- 
пополам концом ножа, извлечь сердце- шать с медом, накрыть крышкой и по- 
кину. Консервированные личи достать ставить охлаждаться на 2 часа, 
из банки, чтобы стекла жидкость. Фрук- Ѳ Охлажденные соки и лимонад сме- 
ты смешать с соком лайма и шерри, по- шать и добавить к киви. Перед подачей 

ставить охлаждаться на 2 часа, на стол еще раз охладить в течение 

Ѳ Отжать сок из апельсинов. Апельси- 2 часов, 
новый сок, охлажденное вино и просекко 

смешать и залить смесью фрукты. Крю- Время приготовления: 10 минут [плюс 
шон подавать охлажденным. 4 часа на охлаждение^ 

Время приготовления: 30 минут [плюс 

2 часа на охлаждение) 










Личи - экзотически южный фрукт. ГЬодо небольшие, красноватые, 
похожие на слву. Мякоть бечэя, сладкая Внутри - од-іэ косточка ІДэииечреді 
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Ингредиенты на 8 - 1 0 порций 
Для теста 
300 г муки 

1 щепотка соли 

50 г сливочного масла 
3 от л. растительного масла 
Для начинки 

400 г несоленого сыра рикотта 
Цедра и сок 1 небольшого лимона 
ЮО г сахарной пудры 

2 яйца 
Кроме того 
1 желток 

1 от л і сливок 

О В муку добавить соль, смешать, гор- 
кой выложить на рабочую поверхность 
и проделать углубление. В углубление 
положить охлажденное сливочное мас- 
ло, нарезанное маленькими кусочками, 
налить растительное масло и 8 ст. л, 
воды. Все размешать руками и заме- 
сить однородное тесто. Завернуть тесто 
в фольгу и на 30 минут положить в хо- 
лодильник. 

Ѳ Протереть рикотту через мелкое сито, 
перемешать с цедрой, лимонным соком 
и половиной сахарной пудры. 

© Яйца как следует взбить с оставшей- 
ся сахарной пудрой на теплой водяной 
бане до образования густого крема. 


Яичный крем снять с водяной бани и до- 
бавить массу из рикотты. Все тщательно 
смешать. 

Ѳ Разогреть духовку до 1 80 °С. Высте- 
лить дно разъемной формы диаметром 
26 см пергаментом. э /з теста выложить в 
форму, при этом сделать бортик высотой 
3 см Начинку из рикотты равномерным 
слоем намазать на корж. 

© Оставшееся тесто раскатать под 
фольгой, чтобы получился как можно бо- 
лее тонкий пласт. Убрать фольгу, выре- 
зать колесиком полоски и в форме ре- 
шетки выложить на торт. Желток разме- 
шать со сливками и смазать получившу- 
юся решетку. 

0 Пирог поставить в горячую духовку 
[второй уровень снизу] и выпекать 
50 минут, пока он слегка не подрумя- 
нится. 

© Вынуть пирог из духовки и 15 минут 
не вынимать из формы. Выложить на 
решетку, слегка остудить. Подавать 
теплым. 

Время приготовления: 70 минут (плюс 

50 минут на выпекание) 
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© Сливки тщательно взбить с сахарной 
пудрой, добавить миндальное масло. Об- 
мазать сливками весь торт. 


Ингредиенты на 16 порций: 

100 г горького шоколада 

140 г ядер грецкого ореха 

7 яичных белков 

1 50 г сахара 

250 г сливок 

1 сг. л. сахарной пудры 

1-2 капли горького миндального масла 


Время приготовления: 40 минут (плюс 
40 минут на выпекание] 



© Разогреть духовку до 1 80 °С, Выло- 
жить дно разъемной формы диаметром 
26 см пергаментом. 

Ѳ Шоколад мелко натереть. Орехи тща- 
тельно растолочь. Оба ингредиента сме- 
шать. 

© Яичный белок тщательно взбить. 
Постепенно добавлять сахар. Продол- 
жать взбивать до тех пор, пока сахар не 
растворится и белковая масса не ста- 
нет очень густой* Добавить, аккуратно 
перемешивая снизу, шоколадную 
смесь. 

© Тесто равномерно распределить по 
форме. Поместить в горячую духовку 
[второй уровень) и выпекать в течение 
35-40 минут. Проверить готовность с 
помощью деревянной палочки или 
спички. Готовый корж вынуть из ду- 
ховки. Через 10 минут извлечь корж 
из формы и выложить на решетку ос- 
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Ингредиенты на 6 порций: 

100 г любых орехов 
250 г муки 

0,25 ч. л молотого имбиря 
0,5 ч. л. молотого кардамона 
2 ч. л. молотой корицы 
0,5 ч. л. молотого душистого 
Цедра 1 небольшого апельсина 

1 ч л, сухих дрожжей 

60 г сливочного масла или маргарина 
100 г коричневого сахара 

2 ст, л . меда 

7 ст. л, молока 
2 яйца 

Жир для смазывания вафельницы 


закрывать вафельницу; каждую вафлю 
выпекать 3-4 минуты. 

Время приготовления; 20 минут (плюс 
30-45 минут на выпекание) 
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О Ядрышки орехов как следует перемо- 
лоть. Смешать с мукой, имбирем, карда- 
моном, корицей и перцем, тертой цедрой 
апельсина и дрожжами. 

® Сливочное масло или маргарин сме- 
шать с сахаром, медом и молоком; по- 
стоянно помешивая, подогреть на сла- 
бом огне в большой кастрюле, чтобы 
масло расплавилось и составило одно- 
родную массу с остальными ингредиен- 
тами. 

© Смесь постепенно смешать с мукой и 
с помощью венчика превратить в жид- 
кое тесто. Одно за другим добавить яйца, 
размешать. 

& Поверхность вафельницы смазать. 
Наливать в вафельницу 1 Уг ст. л. теста, 
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Ингредиенты на 20 порций: 

Для теста 
500 г муки 

250 г сливочного масла или маргарина 
Соль 

200 г коричневого или белого сахара 
2 ст. л. цедры 

2 ст. л. апельсинового ликера или коньяка 
Зяица 

Для начинки 

1 банка консервированных персиков (около 400 г] 
1 банка консервированных абрикосов ( около 400 г) 
1 банка консервированных ананасов ( около 420 г) 

1 банка консервированных вишен (около 680 г) 

2 яйца 

Около 500 г манного пудинга 
2 ст. л. апельсинового сока 
2-3 ст. л. корицы с сахаром 

Кроме того 

Жир для смазывания формы 


жить на сито отдельно. Яйца, манный пу- 
динг, апельсиновый сок и фрукты пере- 
мешать. 

Ѳ Охлажденное тесто поместить в горя- 
чую духовку (средний уровень) и выпе- 
кать 10 минут. 

О Вынуть корж из духовки, выложить на 
него начинку из фруктов. Поставить пи- 
рог обратно в духовку и выпекать до го- 
товности в течение 30 минут, 

Ѳ Через 20 минут извлечь пирог из 
формы. Разрезать его на куски и перед 
подачей на стол присыпать корицей с 
сахаром. 

Время приготовления: 30 минут (плюс 

2 часа на охлаждение , выпекание 

и остывание ) 




О Муку смешать с размягченным мас- 
лом, добавить соль, сахар, цедру, ликер и 
яйца, чтобы получилось мягкое тесто. 
Выложить тесто в смазанную форму и по 
краю сделать бортик высотой в ширину 
пальца. В нескольких местах проткнуть 
тесто вилкой и в течение часа охлаждать 
его в форме, 

& Разогреть духовку до 1 80 °С. Перси- 
ки, абрикосы и ананасы выложить на си- 
то, чтобы жидкость стекла. Вишни выло- 
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Ингредиенты на 8- Ю порций: 
в свежих яйца 
1 00 г размягченного масла 
150 г коричневого сахара 
300 г любых орехов 
5 ст. л. мягкого сливочного сыра 
1 С7\ л. апельсинового ликера 
400 г сливочного кекса 
Жир для смазывания формы 
50 г несоленых очищенных фисташек 


слоями выложить ореховый крем и на- 
резанный ломтиками сливочный кекс, 
самым верхним должен быть слой из 
орехового крема. 

О Торт накрыть крышкой и на 12 часов 
поставить охлаждаться. Перед подачей 
на стол посылать измельченными фис- 
ташками. 

Время приготовления: 60 минут (а также 

12 часов на охлаждение} 


О Отделить белок от желтка. Белки тща- 
тельно взбить. Желтки смешать с мас- 
лом и сахаром. Орехи размолоть. 

Ѳ По очереди добавлять сливочный сыр, 
ликер и орехи в желтковую массу. Затем 
добавить белковую пену, аккуратно пе- 
ремешивая снизу. 

© Прямоугольную форму 30 х 26 см 
смазать, выложить в нее тесто. Сверху 
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А 

Абрикосовый крем 29 

Английский пудинг со сливочным соусом 113 
Анчоусы с перцем 50 


Креветки в маринаде 50 
Крекеры с тмином 88 
Крем с ветчиной 29 
Крем с зеленью 29 

Кростини с козьим сыром и ежевикой 66 
Кростини с сардинами 66 
Крюшон из личи с шерри 1 1 9 
Крюшон из фруктового сока с киви 119 
Кукуруза -гриль 22 
Кукурузные тортильяс 36 
Куриные окорочка 26 


Б 

Баварские рулетики с сыром кем эмбер 96 
Б ере к с овечьим сыром 49 
блинчики с вишней 1 04 
Бублики 89 
Булочки с грибами 81 
Бутерброды с анчоусом 83 
Бутерброды с помидорами 
и чесночным майонезом 82 
Бутерброды с сыром 83 

г 

Ванильный крем с ягодным ассорти 1 07 
Вареная кукуруза 22 

Вишневый десерт с шоколадными сливками 1 08 

г 

Гороховый пирог 100 
Груши в коньяке 106 


А 

Легкий летний крюшон 1 16 
Летний салат с макаронами 55 
Летний салат с макаронной запеканкой 56 
Лососевый рулет с креветками и зеленью 1 8 

и 

Маринованный лосось 52 
Маринованный сыр 63 
Маффины для ланча 88 
Маффины с сырной начинкой 95 
Морковное пюре 74 
Мусс с лебкухеном 112 
Мясная масса с пряностями 85 
Мясная начинка 1 03 
Мятно -ореховое масло 72 

4 

Начинка из шпината 103 


Ж 

Жаренные во фритюре овощные шарики 48 
Жаркое из свинины с зеленью 24 

з 

Заварные профитроли с начинкой 28-29 
Закуска из фруктов 44 
Запеченная кукуруза 23 
Зимние маффины 115 

и 

Инжир под персиковым соусом 1 10 
Испанский гороховый суп 32 

к 

Картофельный салат с яблоками 61 
Клубничный пудинг 106 
Клубный сандвич 78 
Кокосовый пудинг 1 09 
Корзиночки с манго 46 


О 

Овощная запеканка 34 
Овощной салат 62 
Огуречная масса с маслинами 72 
Ореховые вафли 122 
Ореховый торт 125 
Острые томаты 63 

7Г 

Персиковый крюшон 116 

Пикантное масло с базиликом 23 

Пикантные рисовые крекеры 39 

Пикантные рулетики 43 

Пирог «Рикотта» 120 

Пирог «Хеллоуин» 1 14 

Пирог с мангольдом 98 

Пирожные с ветчиной и ананасами 101 

Пита с начинкой 70 

Пицца на противне 97 

«Полуночный» суп 30 
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шуршетные 

фантазии 

Хотите создать волшебную атмосферу праздника 
в вашем доме? С помощью этой книги вы сможете 
организовать фуршет по случаю дня рождения, 
Нового года или просто встречи друзей! Вы откроете 
для себя рецепты, оригинальных блюд, которые 
украсят стол и порадуют гостей. 

Добро пожаловать в мир праздничной кухни! 

• Классические праздничные блюда и закуски 

• Маринады, салаты и соусы 

• Сэндвичи и бутерброды 

© Десерты, пироги и коктейли. 

А еще - полезные советы по проведению самых 
разнообразных мероприятий! 

Для незабываемых вечеринок, 
торжеств и праздников! 





